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Zur kantonesischen Umschrift

Kantonesisch, hauptsachlich in der chinesischen Provinz Guangdong, Teilen der
Provinz Guangxi, in den Sonderverwaltungszonen Hong Kong und Macao und in
Auswanderer-Communities weltweit gesprochen, ist zwar strukturell-
linguistisch eng mit dem Hochchinesischen verwandt, unterscheidet sich jedoch
vor allem in Aussprache, aber auch in Grammatik und Wortschatz.!

Eine einheitliche Umschrift, wie das Pinyin fiir Mandarin, fehlt jedoch dem
Kantonesischen, genauso wie eine einheitliche Anzahl an Tonhd6hen, die je nach
Auslegung, von 7 bis 9 Tonen schwankt. Neben den popularen
Umschriftsystemen wie Jyutping, der Yale-Romanisierung oder dem
kantonesischen Pinyin, existieren noch unzahlige andere Umschriften, die von
unterschiedlichen Organisationen und Stellen verwendet werden.

Flr meine Arbeit orientiere ich mich vor allem an den traditionellen
Schriftzeichen, die keine Mehrdeutigkeiten zulassen und versuche diese nach
bestem Wissen und Gewissen entweder gleich zu libersetzen, mit Pinyin zu
versehen oder die gebrauchlichste Variante einer kantonesischen Umschrift
daftir zu finden. (In der Fachliteratur) Etablierte Begriffe wie etwa ,Bing

Sutt” (statt bing sat) oder ,,Dim Sum“ (statt dim sam) haben gegeniiber korrekten,

aber wenig verwendeten Umschriftvarianten den Vorrang.

Zur verwendeten Sprache

Die Interviews mit Betreibern und Gasten der Hong Konger Institutionen
wurden auf Kantonesisch (teilweise mit Ubersetzern), Mandarin oder Englisch
gefiihrt, meistens aber einem Mix aus diesen drei Sprachen. Ausziige daraus bzw.
Zitate habe ich zum Grofteil auf Deutsch tlibersetzt, englische Zitate bleiben

uniibersetzt, chinesischen habe ich eine Ubersetzung beigestellt.

L Kupfer 2003, S. 699
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Glossar

Bing Sutt (VK =8)

,Ice room"; eine Lokalitat, in der in den ersten Jahrzehnten des vorigen
Jahrhunderts begonnen wurde, Erfrischungen z.B. in Form von Eis, kleine Snacks
und kiihle Getranke zu reichen. Vorlaufer und spater Mitstreiter der Cha chaan

tengs.

Cha Chaan Teng (/<% %)
Ein Restaurant nach dem Vorbild westlicher Diners, das europaische Speisen mit
chinesischem Einschlag serviert, um den drmeren Bewohnern Hong Kongs auch

die Kost ihrer Kolonialherren naherzubringen.

Jau Lau (JE#%)

kantonesisches Restaurant

Dai Pai Dong (CKfitif#)

lizenzierte Strafdenkiiche

Siu Mei (&%)

BBQ nach Hong Konger Art mit Gans, Ente, Huhn, Schweinsbauch, Char Siu

Char Siu (X )

Stifdlich mariniertes Schweinefleisch iiber Holzkohle gegrillt

Cha Lau (45#)

Teehaus mit Dim Sum



Dim Sum (#.03): ,Kleine Késtlichkeiten, die vor allem in Teehdusern serviert

werden und Teigtaschchen, Germknddel und Kiichlein, aber auch Ripperln,

Fleischballchen und Hiithnerfiifde umfassen.

Yun Yeung (% 7): Mischung aus ca. 30 Prozent Milchkaffee und 70 Prozent

Milchtee. Eine Hong Konger Erfindung und Spezialitat.

Dan Ta (#5%£): Eierkiichlein, bestehend aus Miirbteig und einer gelben

Eiercremefiillung, die braun iiberbacken wird. Aus der portugiesischen Kolonie
Macao tibernommen. Im Ursprungsland Portugal auch als , Pastel del

nata“ bekannt.

French Toast (/5% 1:): Im Teig gebackener Toast, meist mit Erdnuf3butter

gefiillt, mit Sirup tibergossen.

Pineapple Bun (7% %&iH): Flaumiges Gebick, das mit Zuckerkruste gebacken,

aufgeschnitten und mit einem Stiick Butter zwischen den Hélften warm serviert

wird.

Chiu Chow (##]JM): Stadt in Guangdong, Herkunft vieler erster Einwanderer nach

Hong Kong. Bildet mit anderen Stadten einen eigenen Kiichenstil, der in Hong

Kong sehr beliebt ist.
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,Sage mir, was Du isst, und ich sage Dir, was Du bist.“2

1 Einfilhrung

Hong Kong. Eine Weltstadt, eine Millionenmetropole, ein Schmelztiegel.
Verglichen mit anderen Stadten ist die Geschichte der heutigen
Sonderverwaltungszone und der letzten britischen Kolonie in Asien
liberschaubar lang, aber vielfaltig, ereignisreich und dicht, was Hong Kong zu

eine der interessantesten und spannendsten Stidte der Erde macht.

Geostrategisch glinstig gelegen, war Hong Kong zeit seiner Existenz ein
Umschlagplatz im Chinesischen Meer und ist heute eine der wichtigsten

Finanzzentren neben New York, London, Singapur und Tokyo.

Ausgestattet mit der chinesischen langen Leine in Form einer
Sonderverwaltungszone unter dem Motto ,ein Land, zwei Systeme*, bleibt Hong
Kong auch weiterhin sehr eigenstandig und fiir die nachsten Jahrzehnte ein

relevanter Ort der Innovation und des stetigen Wandels.

Diese Eigenstandigkeit hat sich auch auf die Esskultur der Stadt iibertragen, die
ich im Rahmen der vorliegenden Arbeit untersuchen méchte.

Ich mochte herausfinden, inwieweit die Esskultur Hong Kongs mit der
Selbstwahrnehmung und einer Identitat der Hong Konger Bevolkerung
korreliert bzw. ob es Zusammenhdnge zwischen dem Essverhalten und dem
Zusammenleben als Gesellschaft in Hong Kong gibt. Im Fokus meiner
Beobachtungen werden typische Esslokale und Cafés, die zwischen Ost und

West oszillieren, stehen.

2 Brillat-Savarin 1865, S. XV



1.1 Forschungsstand

Die heutige Forschung befasst sich durchaus mit dem Essen in Hong Kong. Vor
allem in den Kulturwissenschaften wurden einige Publikationen, die die
Esskultur Ostasiens behandeln, herausgegeben.

Die Beitrage, die Hong Kong zum Thema haben, beschéftigen sich vermehrt mit
Essen in Verbindung mit Nostalgie und Erinnerung3 4, mit dem

wiederaufkeimenden traditionellen Punchoi (#3%)5 6 oder mit Trends zu Fast

Food” 8 und Convenience Food®. Jedoch sind mir im Zuge meiner Recherchen nur
sehr wenige Veroffentlichungen aus den letzten Jahren bekannt geworden, da die
Beschiftigung mit der Kultur Hong Kongs nach der Riickgabe an China 1997 und
in den Folgejahren ihren Hohepunkt erreichte und jetzt langsam abflaut,
nachdem sich die politischen und sozio-kulturellen Verhaltnisse einigermafien

stabilisiert haben.

Auffallend ist, dass sich chinesische Publikationen bzw. solche aus Hong Kong
vermehrt auf das Thema Nostalgiel? 11 konzentrieren, wahrend die
englischsprachige Literatur im Zusammenhang mit Hong Kongs Esskultur einen
eher deskriptiven Ansatz und eine historische Perspektive zur Untersuchung des
Forschungsgegenstands wahlt.12 13Weiters werden in der chinesischen

Forschung die Verwurzelung der Hong Konger Esskultur in der kantonesischen

3 Chan 2010, S. 204-227

4 Cheng 2002.S.16-33

5 Chan 2007.S.53-66

6 Cheung 2005, S. 259-273
7 Watson 2006.S. 1-38

8 Watson 2006. S. 77-109
9 Tam 2007.S. 67-82

10 Chan 2010, S. 204-227
11 Cheng 2002. S. 16-33

12 Cheung 2002. S.100-112
13 Watson 2006



Kiiche herausgehoben!4 15, in englischen Publikationen steht der zunehmende

Einfluss westlicher Esskultur, wie z.B. dem Fast Food im Vordergrund.16 17

Die Relevanz meiner Arbeit in diesem Feld besteht darin, dass ich meinen Fokus
vor allem auf die typischen Elemente (Institutionen und kulinarische
Besonderheiten) der Hong Konger Esskultur lege und diese auch in Riickbezug
zu einem steigenden Bediirfnis nach einer eigenen Identitat (vor allem nach der
Riickgabe Hong Kongs an die Volksrepublik China) betrachte.

Mein Interesse gilt dem Essen (und den Institutionen, die es anbieten) selbst und
weniger den gesellschaftlichen Mechanismen, die oftmals in der Esskultur-
Literatur beleuchtet wurden. Das Essen und seine Lokale als Symbole einer Hong

Konger Identitit sollen die Grundlage meiner Forschung darstellen.

1.2 Forschungsfragen

Wie schon kurz umrissen, liegt der Fokus meiner Arbeit auf dem Essen und
seinen Institutionen und warum und wie diese als Symbol bzw. als Marker fiir
eine Hong Konger Identitat dienen.

Um Antworten darauf zu finden, werde ich auch die multikulturelle Metropole
dahingehend untersuchen, warum diese trotz ihrer Funktion als Schmelztiegel
eine so eigen(standig)e Esskultur hervorgebracht hat und welche historischen
Entwicklungen dazu beigetragen haben.

Besonders den Institutionen und Agenten Hong Konger Esskultur gilt mein
Forschungsinteresse und welche Rolle diese Institutionen fiir die Bildung einer
Hong Konger Identitat spielen.

Ebenso mochte ich mich damit beschaftigen wie sich diese fiir Hong Kong so
typischen Lokale im Laufe der Geschichte der Hong Konger Esskultur entwickelt
haben.

4 Wong 2016

15 [, 7F, B (Chén, Wang, Chén) 2015
16 Watson 2006. S. 1-38

17 Watson 2006. S. 77-109



1.3 Arbeitshypothesen/Erkenntnisinteresse

Diese Fragen versuche ich anhand mehrerer Themengebiete mithilfe von

Arbeitshypothesen zu beantworten.

Meine These ist, dass gerade in Hong Kong mit seiner kolonialen Vergangenheit,
der Rolle als Schmelztiegel und der Sonderstellung innerhalb Chinas (,,ein Land,
zwei Systeme”) sich eine sehr eigenstindige Esskultur entwickelt hat und diese
mafdgeblich dazu beitragt, dass sich die Bewohner der Stadt sehr stark als Hong
Konger wahrnehmen und sich eine eigene Hong Konger Identitidt entwickelt hat,
die sich gegeniiber China und Grofdbritannien klar abgrenzt. Diese kulinarische
Identitdt ist aber konstruiert, das heif3t sie wurde durch Selbstzuschreibungen
und bewusster Konstruktion eines Wir-Gefiihls erschaffen und muss daher
immer wieder neu gesponnen werden und ist gegeniiber einer essentialistischen
Esskultur, die in den Bewohnern und dem Territorium durch Jahrhunderte
gemeinsamer Geschichte eingeschrieben ist, vergleichsweise labil, jedoch umso
flexibler.

Somit wird diese kulinarische Identitdat durch den Besuch typischer Hong Konger

Institutionen taglich betont und neu verstarkt.

Solche typischen Hong Konger Institutionen, wie Cha Chaan Tengs %% i (Cafés
mit westlichen und chinesischen Speisen und Getrinken), Dai Pai Dongs K Ji#ifg
(lizenzierte Straflenkiichen), Cha Laus 751 (Teehduser mit Dim Sum), Jau Laus
JFH (kantonesische Restaurants) und Ice rooms /K=& (kleine Cafés, die nur sehr

wenige Speisen servieren), die ich teilweise in meiner Arbeit genauer beleuchten

werde, spenden [dentitit und Nostalgie.

Hauptsachlich bei der jiingeren Generation ist ein derartiger Trend festzustellen,
der sich nicht nur im Essenskonsum, sondern auch in Beschéaftigung damit
niederschlagt und den es zu untersuchen gilt. So werden taglich neue Foodblogs
kreiert, Leute posten taglich ihre fotografierten Mahlzeiten in den sozialen

Netzwerken, ganze Youtube-Channels widmen sich dem Streetfood, es werden



eigene Essensreisen veranstaltet und einige Kiinstler widmen sich der
Kategorisierung und grafischen Darstellung von typischen Hong Konger
Spezialitaten.

So ein Trend zur Beschaftigung mit Essen ist generell global zu beobachten, nicht
zuletzt befeuert durch die Popularitat der sozialen Medien. Gegeniiber vielen
anderen Staaten ist jedoch in China und besonders in Hong Kong der Stellenwert
des Essens seit jeher besonders hoch!® und so verwundert es nicht, dass gerade
dort nun die Beschiftigung mit dem Essen wirklich omniprasent ist. Was Hong
Kong noch ein Stiick weit von China abhebt, ist die Bedeutung der sozialen
Medien und die Durchdringung mit Smartphones und Internet. Hong Kong hat
die weltweit hochste Zahl an Handies pro Kopf.1? Auch die interaktive
Restaurant-App , Open Rice“, die ich spater noch vorstellen werde, tragt zur
ungeheuren Beliebtheit des Themas Essens und dessen kultureller Verbramung
in Hong Kong bei. Die Metropole mit ihrer sozialen und kommunikativen
Dynamik und ihrer kulturellen Absorptionskraft wirkt wie ein Katalysator fiir
gesellschaftliche Entwicklungen und Trends, was es zu einem hochspannenden

Gebiet fiir Sozialforschung macht.

1.4 Meine Forschungen

Im Zuge der Recherche zu meiner vorliegenden Arbeit habe ich auch in Hong
Kong vor Ort geforscht. Mit einem Stipendium fiir kurzfristiges
wissenschaftliches Arbeiten der Universitdat Wien verbrachte ich die Zeit von
29.12. 2015 bis 3.4. 2016 in Hong Kong. Dort fiihrte ich neben 25
Beobachtungsanalysen, 15 Interviews mit Kunden und Konsumenten und 9
Interviews mit Betreibern und Chefs in mehr als 60 Cha Chaan Tengs, Bing Sutts,
Dai Pai Dongs und anderen Lokalitdten durch. Das Material daraus umfasste

1672 Fotos und Videos und Dutzende Seiten handschriftliche Notizen.

18 siehe Kapitel 2.2 Stellenwert des Essens in China und Hong Kong
19 siehe Kapitel 2.5.3.3.2 Social Media-Prestige



1.4.1 Methoden der Informationsgewinnung

In meiner Zeit in Hong Kong habe ich mich vor allem auf die Cha Chaan Tengs
und die Bing Sutts der Stadt beschrankt. Aber auch beriihmte Dai Pai Dongs habe
ich besucht.

Als erstes Mittel zur Informationsgewinnung diente mir das Interview, mithilfe
dessen ich versuchte, mich sowohl von Gasteseite als auch aus der Perspektive
der Betreiber, den Lokalen zu nahern und die ich mit Videos und Tonaufnahmen
aufzeichnete.

Atmosphaire, Interieur, Dekorationen versuchte ich mittels Fotos und Videos
festzuhalten; Beobachtungen aller Art wurden handschriftlich notiert.

Eine wichtige Rolle in meiner Forschung spielte die Analyse der Speisekarten,

die ich in vielen Fallen abfotografierte.

Ebenfalls flossen alltagliche Erfahrungen auf Markten und in Restaurants,
Beobachtungen aus den Medien, Kulturinitiativen, Aufschliisse aus Besuchen von
Museen und , Organic Farms“ und viele andere Informationen iiber Hong Kongs

Esskultur in meine Arbeit ein.

1.4.2 Methoden der Informationsauswertung

Die qualitativen Auswertungen dieser Informationen erfolgte zum einen mittels
Artefaktanalyse, bei der offensichtlich das Essen als Artefakt dient; zum anderen
mithilfe der Sprachprotokollanalyse, die mir beim Auswerten meiner Interviews
behilflich war. Mit hermeneutischen Methoden wurden die Dutzenden Texte
analysiert.

Auf die Beobachtungsanalyse konnte ich im Zuge meiner Feldforschung
zurlckgreifen und deren Ergebnisse auswerten und ordnen.

Quantitative Analysen habe ich lediglich zur Ermittlung einer Rangliste der

typischen Cha Chaan Teng-Speisen verwendet; ansonsten beschrankt sich meine



Feldforschung und auch deren Ergebnisse in meiner Arbeit auf qualitative

Analysen.

1.5 Aufbau der Arbeit

Meine Arbeit werde ich in fiinf Teile gliedern. Zuerst werde ich kurz und knapp
meine theoretische Herangehensweise erlautern. Als Zweites mochte ich die
Makroebene meines Themas untersuchen: Den Bogen mochte ich von Esskultur
im Allgemeinen tiber Chinas bzw. Hong Kongs Esskultur bis hin zu Eigenheiten
und geschichtlicher Entwicklung der Hong Konger Esskultur spannen.

In einem dritten Teil mochte ich auf die Mikroebene gehen und zwei der
prototypischen Einrichtungen Hong Konger Esskultur beschreiben; die Bing Sutt
und die Cha Chaan Teng.

Der vierte Abschnitt meiner Arbeit soll mir dazu dienen, einen Zusammenhang
zwischen beiden herzustellen und meine Hypothese nachzuvollziehen, dass die
Gesellschaft und Kultur Hong Kongs mit ihren Eigenheiten im kleinen Maf3stab in
den Bing Sutts und Cha Chaan Tengs der Stadt widergespiegelt werden.

Im letzten Teil der Arbeit versuche ich einen Ausblick zu geben, wie einzelne
Teile der konstruierten Hong Konger Esskultur bedroht sind und was fiir

Strategien die Einrichtungen entwickelt haben, um diesen Gefahren zu trotzen.

1.6 Theoretische Herangehensweise

Als theoretisches Gertist werde ich Christine Otts Theorie einer
konstruktivistischen Esskultur heranziehen, um vor allem Erklarungen fiir die
einzigartige geschichtliche Entwicklung der Hong Konger Esskultur zu finden.
Mit Homi Bhabhas Theorie des ,dritten Raums“ mochte ich zeigen, dass die Cha
Chaan Tengs der Stadt ein Mikrokosmos sind, in dem multikulturelle Diskurse
verhandelt werden und in dem sich die hybride Esskultur Hong Kongs im

Exemplarischen zeigt. Mit seinem Begriff der ,Mimikry“ lassen sich die



Nachbildungen westlicher Speisen, Getranke und Lokale mit chinesischen
Modifizierungen, die durch ihre Differenz zum kolonialen Original, Raum fiir

Eigenstdandigkeit und Identitit bieten.

1.6.1 Essentialistische vs. konstruktivistische Esskultur

Christine Ott fithrt in ihrem Buch ,Identitat geht durch den Magen®, in dem
Mythen, Diskurse und Zuschreibungen innerhalb des Themenkomplexes
,Esskultur” abgehandelt werden, die Dichotomie von einer essentialistischen

und einer konstruktivistischen Esskultur ein.20

Ersteren, jenen kulinarischen Konstruktivismus verortet Ott im Wandel und in

der Konstruiertheit von Esskulturen.

Demnach ist eine Esskultur nicht ,natiirlich“ gewachsen, sondern das Produkt
komplexer, in einem langen historischen Prozess ausgefalteter soziokultureller

Entwicklungen.2!

Im Gegensatz dazu steht die essentialistische Esskultur. Ausgehend vom
Feuerbachschen ,Der Mensch ist, was er isst.“?2 ist fiir Ott auch eine Nation so,
wie sie isst. Sie betrachtet ,kulinarische Gewohnheiten als Ausdruck eines

Nationalcharakters“.23

Die Esskultur dient [...] entweder als Erweis der Uberlegenheit einer Nation,
oder sie lasst negativen Eigenschaften eines Volkes gleichsam materiell

hervortreten.24

20 Vgl. Ott 2017, S. 191-290
21 0tt 2017, S. 207

22 Feuerbach 1975, S. 263
23 0tt 2017, S. 207

24 0tt 2017, S. 207



Esskultur sitzt somit tief verankert in der DNA einer Kultur und fest verwurzelt
in den Boden dieses Kulturraums. In beiden ist sie unausloschlich

eingeschrieben.2>

Damit deutet sich ein Motiv an, das typisch fiir einen chauvinistisch-
essentialistischen Gastrodiskurs ist, ndmlich die Idee der unaufléslichen
Verbindung einer Nationalkiiche mit den Produkten und dem ,terroir“, dem

,Erdboden“ des Landes.26

Terroir als identitatsstiftender Faktor fallt im Falle Hong Kongs aus der
Gleichung, denn beinahe samtliche Lebensmittel werden vom Festland China
importiert und lokale, saisonale Produkte sind eine absolute Raritit, die, wenn
tiberhaupt, auf den ,wet markets“ (Lebensmittelmarkte mit Obst, Gemdise,
Fleisch und Fisch fiir individuelle Haushalte) erhaltlich sind und nie auf den
Speisekarten der Stadt als solche ausgezeichnet werden. Der Begriff ,Made in
Hong Kong“ wurde zwar in den letzten Jahren etwas populdrer unter der jungen
Bevolkerung der Stadt, aber hauptséachlich in Bezug auf verarbeitete Produkte
wie z.B. (Chili)Saucen oder Wiirzpasten?’, deren Ingredienzen aber chinesischer

Provenienz sind.

Kultureller Protektionismus ist dem Hong Konger fremd und auch auf diesem
Gebiet unterscheidet sich die Hong Konger Esskultur von beispielsweise der
japanischen oder der italienischen, in der viele Protagonisten versuchen, ihre als
essentialistisch betrachtet Kiiche vor ,Unreinheiten” und fremden Einfliissen zu
schiitzen. Im Gegenteil; Hong Kong inkorporiert Beitrage fremder Staaten und
macht diese mit dem Hang zum ,HK-Style“ zu etwas Eigenem, das den Mythos

der Vielschichtigkeit der Stadt bewahrt.

25 Nur einen kleinen Schritt davon entfernt, ist das , Blut und Boden“-Denken, das
man sich in nationalen Mythen zunutze macht, um Geschlossenheit und ein
kulturelles Wir-Gefiihl in Abgrenzung zu anderen Nationen zu erzeugen.

26 Ott 2017, S. 223

27 Beispielsweise die Marke =-1fi (HK Happiness) oder die Firma /\ 2 (Pat Chun)
mit Produkten Hong Konger Herkunft



1.6.2 Konstruierte Identitat Hong Kongs

Hong Kong ist eindeutig der Lehre des kulinarischen Konstruktivismus
zuzuordnen. Nicht nur die junge Geschichte dieser Metropole zwischen Stadt und
Staat, die verschiedenartigen Einfllisse mit ihren dazugehorigen Mythen und
Geschichten, aber auch der standig fliefende dynamische Prozess eines
Schmelztiegels sorgen dafiir, dass Hong Kongs Esskultur eine nicht in die DNA
der Bewohner eingeschriebene essentialistische?8 ist, sondern eine sich standig

verandernde und neue erfindende konstruierte.

Der Mythos einer starken (essentialistisch gedachten) Ess-Identitat entsteht oft
aus einer Logik der Kompensation heraus; also dann, wenn diese Identitat

faktisch noch gar nicht existiert oder sich [...] geschwécht sieht.29

Daraus ergibt sich dann aber auch eine gewisse Angreifbarkeit eines solchen
kulinarischen Konstrukts, das nicht sehr tief in Land und Menschen
eingeschrieben ist. Eher ist es ein austariertes System mit vielen Komponenten,
das auch leicht aus der Balance geraten kann, wenn ein Teil davon bedroht wird,
wie man am Beispiel der ,Fishball Revolution“ im Jahr 2016 sehen kann, bei dem

die Bewohner ihre (kulinarische) Identitit in Gefahr sahen.

1.6.3 Cha Chaan Tengs als Symbol des ,,Hong Kong
Styles*“

Die Cha Chaan Tengs dienen auch hier als Beispiel dafiir wie vielgestaltig diese
hybride Lokalitat beschaffen sein kann, sei es nun der uneinheitliche Name?39, die
unterschiedlichsten Ausstattungen, aber auch die Mischkulanz der Speisen, die
im Zusammenflief3en von multikulturellen Einfliissen Hong Konger Pragung
auch verschiedene Geschichten einer Stadt, ihrer Bewohner und ihrer Lokale

erzahlen.

28 wie beispielsweise die franzdsische Esskultur
29.0tt 2017, S. 259
30 wie in Kapitel 3.2.1 ausgefiihrt
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In sum, cha chaan ting reflects the image of Hong Kong - quick, practical,
versatile, and egalitarian. People who identify with cha chaan ting can identify

with Hong Kong. One can see cultural identity by studying cha chaan ting.3!

So wie sich die Cha Chaan Tengs im Laufe der Geschichte der Hong Konger
Esskultur vielfaltig entwickelt haben, so trifft dies auch auf die Identitit der

Hong Konger zu.

Die Dynamik Hong Kongs lasst sich vielleicht mit einer Inklusion von
Widerspriichen und Dichotomien zu einem Ganzen erkldren. Anders als andere
Staaten oder Stadte, die Myriaden an Subkulturen und Communities
unterhalten3?, ist es Hong Kong gelungen, nicht nur Integration, sondern
Inklusion zu betreiben und diese anderen Kulturen mit ihren Einfliissen unter

dem Namen Hong Kong zusammenzuschmelzen.

So scheinbar uniiberbriickbare Differenzen wie West und Ost, Kolonialherrn und
Kolonie33, Stadt und Land werden in Hong Kong spielerisch dekonstruiert und
neu zusammengesetzt; zum schon sprichwortlichen ,,Hong Kong Style“. Ob es der
von den Briten eingefiihrte Milchtee ist, der nach traditioneller Hong Konger
Eigenart mit Seidenstriimpfen als Teesieb zubereitet wird, die 6stlich gepragte
Cha Chaan Teng mit westlich angehauchten Speisen, die europaisch inspirierten
Backwaren mit asiatischen Geschmackskomponenten. Die Stadt ist voller
Beispiele fiir den einzigartigen Hong Konger ,Way of Life, der sich zwischen den

Kulturen schldngelnd einen einmaligen Weg durch die Esskultur gebahnt hat.

31'Wu 2001, S. 79

32 7.B. ,ethnic towns" wie Chinatowns in Amerika und Europa, getrennte
Communities in Singapur oder nebeneinander existierende Religionen in Indien
33 siehe dazu , Orientalism“ von Edward Said
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1.6.4 Hybriditat und Cha chaan tengs als ,Dritter Raum*

Perhaps symbolizing the Hong Kong style of life, the cha chaan ting is diversified
but also unique, changing but with a long history, traditional but also modern,
Chinese but also Western, and hence cosmopolitan, but also local, provincial, and

ethnic.34

So wie in Hong Kong verschiedene Lebensweisen, Kulturen und Einfliisse
aufeinanderprallen, so prasentiert sich auch eine Cha Chaan Teng als ein
konstruierter Hybrid aus verschiedenen Kulturkreisen. Verschiedene Einzelteile
werden im Schmelztiegel zusammengeschmolzen und es entsteht etwas Neues,

etwas, das Homi Bhabha als , dritten Raum*“ bezeichnet.35

Bhabhas Ziel ist es hier, neue Raume und Zeiten fiir die politische und kulturelle
Praxis der Gegenwart verfiighar zu machen, indem er eine potentielle
Rekonzeptualisierung der >internationalen Kultur, die nicht auf der Exotik des
Multikulturalismus oder der Diversitat der Kulturen, sondern auf der

Einschreibung und Artikulation der Hybriditat von Kultur beruht< [...], anregt.36

Hybriditat als wechselseitige Beeinflussung von Zentrum und Peripherie und zur
Konstitution von Identitdt ist nur im dritten Raum durch Transformation und

Reinterpretation kultureller Symbole mdoglich.3”

Im ,Dritten Raum“ kénnen kulturelle Symbole neu verhandelt, d.h. mit neuen

Bedeutungen belegt und damit reinterpretiert werden.38

34 Wu 2001, S.73

35 In Folge beziehe ich mich auf Homi Bhabhas Schriften aus den Werken zu
postkolonialer Theorie (Castro Varela, Dhawan 2005) und den ausfiihrlichen,
aber immer prazisen Eintragen zu Homi Bhabha selbst und den Begriffen
,2Hybriditat", ,Mimikry“ und ,Dritter Raum"“ aus dem Lexikon fiir Literatur- und
Kulturtheorie, da Bhabhas Originalschriften zu Uneindeutigkeiten und
Unscharfen neigen.

36 Castro Varela, Dhawan 2005, S. 97

37 Niinning 2004, S. 269

38 Castro Varela, Dhawan 2005, S. 97
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Wenn wir uns nun aus diesem Blickwinkel Hong Kong ndhern, dann werden wir
feststellen, dass genau diese Neuverhandlung, von der Bhabha spricht, in der
hybriden Hafenstadt stattfindet. Das eindrucksvollste Beispiel so einer
Reinterpretation findet man im Herzen Hong Kongs, auf Hong Kong Island.
Mitten in Central, nahe des Hafens, befindet sich das Flagstaff House, das
zwischen 1844 und 1846 erbaut wurde3? und liber hundert Jahre als Residenz
des Oberbefehlshabers der Kolonialherren diente, bis es 1979 an die Hong
Konger Regierung iibergeben wurde. Kurz danach wurde es in ein Teemuseum
umfunktioniert und wird nun von den héchsten Gebauden der Stadt*® umgeben.

Flr die Hong Konger ein umgedeutetes Symbol der Kolonialmacht.

1.6.5 Esskultur-Mimikry als Mittel zur Identitatsfindung

Der dritte Raum ist also ein Ort, an dem sich nicht nur Kulturen begegnen oder
aufeinanderprallen, sondern in dem die entstehende, sich vermischende Kultur

selbst hybrid und vielgestaltig ist.

Der Prozess der Ubersetzung - der Wiederholung innerhalb eines anderen
Kontextes - schlage gezwungenermafien eine Liicke in das angenommene
>0riginal<, womit der Kolonialismus selbst die Identitdt und Autoritat der

Kolonisatoren fragmentiere.4!

Im Zuge dieser Fragmentierung von Identitat und Autoritit findet ein weiterer
Prozess zur Schaffung von Eigenstandigkeit im dritten Raum der Bing Sutts und
Cha Chaan Tengs der Stadt statt. Etwas, das Homi Bhabha als ,,Mimikry“
bezeichnet. Damit ist ein Konzept aus dem kolonialen Diskurs gemeint, das die
Kolonisierten zu Nachahmern der Kolonialmacht werden lasst, womit diese
versucht ihren Herrschaftsanspruch zu legitimieren. Die Subversivitiat und somit

Bildung einer eigenen Identitdt abseits der Vorstellungen der Kolonisatoren liegt

39 Es ist somit das alteste im westlichen Stil erhaltene Gebdude Hong Kongs.

40 Wolkenkratzer der beiden Banken Bank of China und Hong Kong and Shanghai
Bank, sowie dem Jardine House und dem International Finance Center I und II

41 Castro Varela, Dhawan 2005, S. 89f.
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in der nie ganz deckungsgleichen Nachahmung, die Verzerrung und damit

verbundene Machtverschiebung ermoglicht.#2

So fordert die Kolonialmacht die Assimilation der kolonialen Subjekte ein, die diese
allerdings nie vollstiandig realisieren, so daf} sich die Dominierenden einem
karikierten Bild, einer Parodie ihrer selbst, gegeniibersehen. Diese grundlegend
ambivalente Mimikry, die Bhabha mit der Phrase des ,beinahe, aber doch nicht
ganz Gleichen“ benennt, spiegelt die koloniale Autoritat in gebrochener Gestalt

zuriick und destabilisiert so die Machtverhiltnisse.43

Flir unsere Bing Sutts und Cha Chaan Tengs bedeutet das, dass mit den
imitierten, jedoch leicht chinesisch abgewandelten westlichen Speisen und
Getranken wie Toast oder Milchtee, subversives Potential frei wird und die
Hafenmetropole auch im Bereich der Esskultur langsam hin zu einer

individuellen Pragung und eigenstandigen Identitit begleitet.

Wie ich spéter in meiner Arbeit genauer ausfiihren werde, waren die
traditionellen Speisen (z.B. Toast, Kuchen und Kekse) und Getranke
(beispielsweise Milchtee oder Kaffee) der Kolonialherren Luxusgiiter und nur in
westlichen Hotels und deren Restaurants zu horrenden Preisen erhaltlich. Durch
die Verbreitung der ersten ,Ice rooms“ wurden die begehrten Giiter mit leichter
erhéltlicheren und/oder lokalen Lebensmitteln imitiert*4, damit erschwinglicher
und somit langsam immer populdrer unter der chinesischen Bevoélkerung, die
Kekse, Kuchen, Toasts und Milchtee nach Hong Kong-Art schon bald als typisch

fir die Hafenmetropole ansah.

42 Castro Varela, Dhawan 2005, S. 89ff.

43 Niinning 2004, S. 460

44 Man verwendete beispielsweise langere haltbare und damit einfacher und
glinstiger erhaltlichere Kondensmilch statt Frischmilch, die im Hong Kong der
Jahrhundertwende ein kaum zu erstehendes Gut darstellte.
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Abbildung 1: Egg Beef Sandwich (4 B 2t % = BJ &); britische Hiille, chinesischer Inhalt.
Neuinterpretation eines westlichen Klassikers.

Doch auch die typische chinesische Nudelsuppe blieb von dieser Neuverortung
symbolischer Speisen nicht verschont und fand sich alsbald in Begleitung von
westlichen Ingredienzen wie Spam#*5, Wiirstchen und Spiegelei als
Hauptbestandteil von Friihstiicks- und Mittagsmeniis auf den Speisekarten der
Bing Sutts und Cha Chaan Tengs von Central bis Kowloon und war somit als
klassische Hong Konger Speise wiedergeboren.

Das gleiche Schicksal ereilte auch den noch urspriinglicheren Reis, der sich nun
ausgebreitet auf dem Teller mit oft undefinierbarer Sauce zwischen Ketchup und
Sugo mit chinesischen Zutaten wiederfand und somit auch als typisches Hong

Konger Gericht Einzug in die Meniis der Lokalitaten in der Hafenstadt hielt.

45 Friihstiicksfleisch®; ein gewlirztes, gegartes und im Kochsaft geliertes
Separatorenfleisch vom Schwein, das in Dosen lange haltbar gemacht und
verkauft wird.
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Abbildung 2: Rice with beef and tomato (4 & 7 358 f}{): (6stlicher) Reis mit westlichem
sugoartigem Topping; ein Mischmasch der Kulturen.

In beiden Fallen fand also eine Rekonzeptualisierung im Bhabhaschen Sinne
statt, die es einer hybriden Kultur gestattete, der ehemaligen Kolonialmacht,
Grof3britannien, und der urspriinglichen Heimatkultur, China, ihre kulinarischen
Symbole abzutrotzen, sie durch Reinterpretation neu zu verorten und dadurch
eine eigene Identitat zu schaffen.

Im Zuge meiner Arbeit mochte ich mich vor allem auf das Konzept des dritten
Raums und der Mimikry stiitzen und die Cha Chaan Tengs und Bing Sutts als so
einen dritten Raum betrachten, in dem durch Mimikry esskultureller kolonialer
Symbole eine Hong Konger Identitat geschaffen wird. Die Hybriditat der Stadt,
als eine Metropole mit chinesischen und britischen Wurzeln, ist so offensichtlich,
dass sie zwar permanent im Hintergrund mitzudenken ist, jedoch nicht

Hauptfokus meiner Arbeit sein wird.
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2 Esskultur Hong Kongs (Makroebene)

In diesem Kapitel mochte ich von einem universalen Esskulturbegriff auf die
spezifische Esskultur Hong Kongs kommen und deren Merkmale und

Besonderheiten erortern, sowie Wurzeln und Geschichte genauer beleuchten.

2.1 Esskultur

Nahrung ist in der Menschheitsgeschichte neben Atmung, Herzschlag,
Ausscheidung und anderen lebenswichtigen Funktionen eine der elementarsten
Grundbediirfnisse des Homo sapiens und ist mit der Fortpflanzung als eine der

Triebfedern fiir Evolution, Migration und Konfrontation zu sehen.

Identitdt und Essen sind untrennbar miteinander verkniipft, denn Essen
reflektiert, wie Menschen sich selbst und andere sehen bzw. bewerten.4¢ ,Du
bist, was du isst” philosophiert der Volksmund angelehnt an Ludwig Feuerbachs
Zitat ,Der Mensch ist, was er isst.“4” In vielen Kulturen*8 finden sich ahnliche

Ausspriiche und Zitate.

Auch das kulturelle Selbstverstandnis und die Abgrenzung zu anderen Landern

oder Volksgruppen werden durch das Essen gewahrleistet.

A people’s cuisine, or a particular food, often marks the boundary between the

collective self and the others. Food and eating practices currently, as in the past,
function as important markers of cultural identity providing insights into social
changes, power relations, class structures, gender roles and national ideologies,

especially in our globalizing societies.*?

46 L0 2008, S. 56
47 Feuerbach 1975, S. 263
48 Vor allem auf die chinesische bzw. Hong Konger Esskultur werde ich im

nachsten Kapitel eingehen.
49 L0 2008, S. 56
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Nahrung hat neben der Befriedigung eines Bediirfnisses und seiner sattigenden
Funktion auch immer noch eine kulturelle Komponente, die untrennbar mit dem
Essen verbunden ist. Was man wie, wo, wann, wozu, womit und mit wem
verzehrt spielt gesellschaftlich gesehen eine wesentliche Rolle. Seit den
Anfangen der Menschheit ist Essen weit mehr als nur blofse Nahrungsaufnahme
und dient unter anderem auch der Gemeinschaftspflege oder zur sozialen
Differenzierung. Es wird dabei als eine der einfachsten und fundamentalsten

sozialen und kulturellen Codes verwendet.5°

Madeleine Leininger has pointed out that every society uses food in many ways,
including all of the following: (1) for nutrition; (2) to ,initiate and maintain
interpersonal relationships“ (3) ,to determine the nature and extent of
interpersonal distance between people“; (4) for ,expression of socio-religious
ideas“; (5) for ,social status, social prestige, and for special individual and group
achievements*; (6) to ,help cope with man’s psychological needs and stresses;
(7) to ,reward, punish, or influence the behavior of others“; (8) ,to influence the
political and economic status of a group”; and (9) to ,detect, treat, and prevent

social, physical and cultural behavior deviations and illness manifestations*.5!

Dazu ist noch zu bemerken, dass Essen und Esskultur keineswegs als statische
kulturelle Praxen zu verstehen sind, sondern als dynamische Systeme, in denen
denselben Speisen und Ritualen je nach Zeit, individuellen Erfahrungen und
anderen fluktuierende Faktoren, unterschiedliche Bedeutungen eingeraumt
werden. Oft werden damit auch gesellschaftlicher Wandel oder sich verdndernde

Essgewohnheiten assoziiert.>2

Fakt ist aber, dass Essen und Kultur unzertrennlich miteinander verbunden sind
und jede Nahrungsaufnahme durch Qualitiat der Lebensmittel, Werkzeuge,
Umgebung und vielen Faktoren mehr, ein kultureller Akt und damit gelebte

kulturelle Praxis ist.

50 Qin 2013, S. 39
51 Anderson, Anderson 1979, S. 366
52 Cheung 2005, S. 259
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Geschmack ist immer kultureller Geschmack; er hat mit dem kulturellen Raum,
der kulturellen Situation, der kulturellen Zeit und der kulturellen Technik zu

tun.s3

2.2 Stellenwert des Essens in China und Hong
Kong

Auch in China nimmt das Essen eine zentrale Stellung im Leben der Menschen
ein. In einer Kultur in der vieles implizit gedufert wird, ein Teil der
Kommunikation non-verbal ablauft und Worte oft als rituelle Formeln und
Hoflichkeitsfloskeln gesehen werden, spielt das Essen als
Kommunikationsmedium eine bedeutende Rolle, die gemeinhin von westlicher
Kultur gepragten Menschen unterschatzt bzw. belachelt wird.>#

Diese Bedeutung wird nicht nur deutlich indem sich in Siidchina die grofdten
Esshallen weltweit befinden oder indem das Essen eine sichtbare Rolle in der
Religion spielt (Essensgaben und -opfer fiir die Ahnen oder eine vegetarische
Ernahrung fiir buddhistische Ménche); vor allem die chinesische Sprache zeigt,
wie wichtig die Nahrungsaufnahme und deren damit verbundene Kultur fiir die
chinesische Gesellschaft ist. So lautet bis heute eine weitverbreitete chinesische
BegriiBung: "2 T {% A (chifanle méiydu)? [Hast du schon gegessen?]

Auch die Sprichworter FeLLR % K (minyishiwéitian) [Fur das Volk ist das Essen
der Himmel]55 oder (AE7ERFIN, TELERUN, FZLEBEM, FEAEMIN) [In Suzhou
zur Welt kommen, in Hangzhou leben, in Guangzhou essen und in Liuzhou
sterben] zeugen von der herausragenden Bedeutung, die das Essen in
(Stiid)China einnimmt und die weit iiber die blof3e erndhrende Funktion von

Nahrung hinausgeht.>¢

53 Kostlin 2017, S. 362

54 Anderson, Anderson 1979, S. 366

55 7% (L) 2007, S. 1ff.

56 Broschiire des Tao Heung Museums fiir Esskultur (Hong Kong)
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Ankniipfend an das Zitat von Anderson und Anderson im Esskultur-Kapitel,
werden die der Esskultur inharenten Eigenschaften und Funktionen allesamt fiir

Stidchina als essentiell betrachtet:

All these uses are well represented in southern Chinese foodways. The basic
concept is that food is the great social facilitator. It is needed every day; it is
highly divisible and quantifiable; it is usually prepared and consumed socially,
and almost all eating is a social event. Thus sharing food is a great social bond,
and the foods shared communicate the forms and contents of social

interactions.57

Vor allem Hong Kong ist eine Stadt des Essens. Nicht nur auf den offiziellen
Tourismusseiten, in den Empfehlungen der Reisefiihrer und auf gefiihrten
Essenstouren werden die kulinarischen Geniisse der Stadt hervorgestrichen,
auch die Bewohner selbst erheben das Essen zu ihren Hauptbeschaftigungen

neben Broterwerb und Medienkonsum.

Along with work, gambling, shopping, and sex, food in all its aspects, is central to

Hong Kong life.58

Warum gerade in China und Hong Kong, die Esskultur eine derart prominente
Bedeutung hat, hat unter anderem zwei Griinde. Erstens ist die chinesische
Kultur eine eher zuriickhaltende>® und so werden Gefiihle nicht immer explizit

ausgedriickt, sondern implizit durch Rituale, Gebrauche, aber auch durch Essen.

In fact, second only to its [food’s] nutritional value is its communication value.
Often a message will be communicated by food when words are forced to serve
ritual formulas of politeness. Many a non-Chinese has come away from a meal
cursing the ,inscrutable“ Chinese for saying nothing but bland, polite phrases,

when the meal itself was the message, one perfectly clear to a Chinese.60

57 Anderson, Anderson 1979, S. 366

58 Lo 2008, S. 64

59 wie auch andere asiatische Kulturen wie in Thailand, Japan, Vietnam,
Kambodscha, Laos, usw.

60 Anderson, Anderson 1979, S. 366
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Zweitens sind durch die Einparteienherrschaft in China, restriktiven
Bewegungen wie z.B. der Kulturrevolution oder der britischen und jetzt
chinesischen Herrschaft in Hong Kong, die Moglichkeiten eingeschrankt, Protest
auszudriicken oder kulturelle Eigenstandigkeit zu demonstrieren. Essen ist fiir
diese Art von kultureller Expression eine der wenigen Riickzugsorte und so
verwundert es auch nicht, dass die Hong Konger ,ihren“ Milchtee und

,ihr“ Yunyeung zu Symbolen kultureller Autarkie erhoben haben. Sinnlich
erfahrbare Dinge wie Speisen oder Getrédnke (Signifikant) werden mit
Geschichten und Kultur (Signifikat) versehen um sie als arbitrares Zeichen im
Saussureschen Sinne mit Bedeutung aufzuladen®! und danach diese
Willkiirlichkeit der Zeichengebung mit Mythen und Konstruktionen zu

verwischen.

Gastromythen sind stets Frucht eines komplexen kollektiven
Konstruktionsprozesses, doch sie prasentieren sich mit der Evidenz des
Natiirlichen. Die Sprache des Essens eignet sich offenbar ganz besonders dafiir,
die Arbitraritdt und Relativitadt kultureller Konstruktionen vergessen zu machen.
Deshalb kéonnen symbolisch aufgeladene Essenshandlungen, in denen einer
dieser Gastromythen unvermittelt Evidenz erlangt, das, was in Wirklichkeit ein
Abstraktum ist (nationale Identitdt, religiose Zugehorigkeit), als unmittelbare,

sinnliche Evidenz erscheinen lassen.62

2.3 Urspriinge und Einfliisse Hong Konger
Esskultur

Die Esskultur in Hong Kong ist durchzogen von britischer kolonialer Herrschaft,
chinesischen Wurzeln und Einfliissen aus aller Welt. Es vermischen sich die
traditionelle siidchinesische Kanton-Kiiche, Esskulturen ethnischer

Gruppierungen wie die Hakka und Einfliisse der Kolonialherren aus

61 Linke u.a., S. 30-36
62 Ott 2017, S. 448
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Grofdbritannien und verschiedene Kiiche der Einwanderer (Malayen,

Bangladeshi).

Die Grundlage der Hong Konger Esskultur und auch der Hong Konger

iz i B

Hausmannskost (ZZ ' %) bildet jedoch die kantonesische Kiiche, die durch die
sozialen Schichten hindurch von allen Hong Kongern geschatzt wird und die
selbstbewusst von den Bewohnern der Stadt als ,das beste Essen der

Welt“ bezeichnet wird.®3 Bose Zungen behaupten, dass Kantonesen alles essen

wirden, was Beine hat, auf3er Tischen und alles, was fliegt, auf3er Flugzeugen.t4

Geschmacklich liegt die Hong Konger Kiiche nahe an den anderen der
Kiistenregionen; leichtere Zubereitungsarten wie Dampfen oder Blanchieren
werden bevorzugt, gewiirzt wird sparsam und nur um den Eigengeschmack zu
unterstreichen (weifder Pfeffer und schwarzer Essig sind hier hervorzuheben),
Fisch und Meeresfriichte sind prominent und stechen oft das Fleisch aus. Reis

wird als ,Hauptspeise” (=) gesehen und vor allem zuhause genossen. Nudeln

sind ein beliebter Snack zu allen Tages- (und Nacht-)zeiten, in Suppe, gebraten
oder auch in Form westlicher Pastagerichte.

Gemein mit der Kanton-Kiiche ist ebenfalls das Trocknen, Fermentieren und
Haltbarmachen in Form von Salzfischerln (als Wiirze), stiflichen Wiirsten (laap
cheung /%) und winzigen Shrimps (ebenfalls als Wiirzzugabe).

Ein weiteres Merkmal der stidchinesischen Kiiche ist das Essen zur
Wiederherstellung von Gesundheit, korperlichem Gleichgewicht oder als
Medizin. Eine ganze Industrie hat sich um diesen Sektor gebildet und Hong Kong
ist beriihmt fiir seine kulinarischen ,Apotheken” in denen getrocknete
Hirschpenisse, Seesterne, Krauter, Schlangen, Pilze und allerlei andere
Obskuritaten feilgeboten und zur Verbesserung der Gesundheit angeboten
werden.65

Auffallend ist die Affinitdt der Hong Konger zu Desserts, was sie klar vom

Festland China abgrenzt, wo es zwar auch einige gestifdte Speisen gibt, die aber

63 Watson 2006, S. 78
6¢ Anderson 2003, S. 195
65 ygl. Anderson 2003, S. 390-392
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quantitativ gegentiber den salzigen Speisen kaum ins Gewicht fallen. In Hong
Kong hat sich jedoch geradezu ein Kult ums Stif3e entwickelt. Getranke sind,
wenn nicht anders bestellt, meist picksiif3, zu den ,Must-Eats“ gehéren
hauptsachlich stifde Backwaren (Egg Waffles, Pineapple Bun, Egg Tart, French
Toast) und Eis und andere Desserts sind ebenso obligatorisch wie ein

Zuckerstreuer und eine Sirupflasche auf den Tischen der Cha chaan tengs.

< 3
-

Abbildung 3: Pineapple bun with butter (3 % # ), ein siiRes Stiick Hong Kong und meist
Aushingeschild einer verniinftigen Bing Sutt/Cha Chaan Teng

Zu den angelsachsischen Errungenschaften zdhlen neben dem omniprasenten
Milchtee, auch der Kaffee und das Cola. Vor allem das Koffein hat es den
vielbeschaftigten Hong Kongern angetan. Brot und damit auch Sandwiches und
allerlei Backwaren (Siif3speisen) wurden ebenso schnell iibernommen und so
verfligt die Stadt heutzutage tiber eine Myriade an ,Bakeries“. Doch auch in

anderen europdischen Landern hat man kulinarische Anleihen genommen und

23



so zahlen ,French Toast“¢®, iiberbackene Reis- oder Nudelgerichte italienischer
oder spanischer Provenienz oder auch portugiesische Eiertértchen (mit dem
Umweg tiber die Schwesternstadt Macao) zum festen Repertoire einer jeden
verniinftigen Cha Chaan Teng.6”

Die Einwanderer aus Malaysia und der stetige Austausch mit Singapur, Korea
und Japan haben auch einige Gerichte hervorgebracht, deren hybride Wurzeln
man regelrecht riechen kann und die es in Form von Reis- und Nudelgerichten
auf die Tische vieler Lokalitiaten schaffen, etwa die gebratenen Reisnudeln mit
Shrimps aus Singapur oder gebratener Reis mit Kimchi, dem koreanischen

fermentierten Chillikohl.68

Um diese hybriden Wurzeln besser verstehen zu konnen, miissen wir noch einen
Blick in Hong Kongs bewegte Esskulturgeschichte wagen, die eng mit Hong
Kongs Status als britischer Kolonie und jetzt als Sonderverwaltungszone

verknipft ist.

2.4 Geschichte der Hong Konger Esskultur

Die Geschichte der Esskultur in Hong Kong ist eine von Hybriditat, Verschmelzen
von West und Ost und einer fortlaufenden Identitatssuche zwischen diesen Polen.
Politisch nie eigenstandig schaffte es die Metropole jedoch von Anfang an dem
Essen einen eigenen und lokaltypischen Stempel aufzudriicken und bis heute ist
die Hong Konger Esskultur eine der bekanntesten und reichhaltigsten weltweit,

was einen genaueren Blick auf deren Historie durchaus lohnt.

Besondere Berticksichtigung soll dabei die Entwicklung der westlich-6stlichen
Fusion und der kleinen , Allerweltslokale” fiir die grof3e Masse, namentlich die

Bing Sutts und (Cha) Chaan tengs, erfahren. Andere Trends, Institutionen und

66 im Teig gebackener Toast, meist mit Erdnufdbutter gefiillt, mit Sirup
libergossen (siehe Glossar)

67 Lo 2008, S. 58

68 Lo 2008, S. 59
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Entwicklungen werden beildaufig erwahnt, sind aber nicht Fokus dieser

Ausfiihrungen.

2.4.1 Der Ursprung westlicher Gerichte in Hong Kong
(1841-1900)

Nach dem ersten Opiumkrieg wurde Hong Kong 1841 von Grofsbritannien
besetzt, 1842 durch den Vertrag von Nanjing offiziell von China abgetreten und
1860 bzw. 1898 durch Kowloon bzw. die New Territories erweitert.®® Von
Anfang an prigte die Kolonie ein unaufhdrliches Wirtschaftswachstum und
damit verbunden ein stetiger Zuzug von Menschen aus aller Welt.70

Chinesische Kaufleute, Matrosen, Arbeiter und Handler waren unter den Ersten,
die sich dauerhaft in der Kolonie Hong Kong niederliefden und die Tavernen,
Teehduser und Schenken frequentierten, in denen sie entweder Geschifte
abwickelten oder in weiblicher Begleitung dem Essen, Alkohol und Gliicksspiel
fronten.

Nach und nach wurden in solchen Etablissements auch westliche Speisen
angeboten, die von chinesischen Migranten mit westlicher Kiichenexpertise aus

Macau nach Hong Kong gebracht wurden.

Due to the strong ethnic boundaries, the Chinese population in Hong Kong was
thus introduced to western cuisine not directly from their colonisers, but by
Chinese compatriots who had already been exposed to these external

influences.”1

Dariiberhinaus wurden zwischen der Griindung der Kolonie und der

Jahrhundertwende auch einige westliche Restaurants fiir hochrangige Auslander,

69 Taubmann 2003, S. 313
70 5, VE, [ (Chén, Wang, Chén) 2015, S. 114
71 Cheng 2002, S. 18
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aber auch betuchte Chinesen eroffnet, deren Preise den Genuss von westlichen
Speisen nur einer ausgewahlten Schicht zuganglich machten.”?

Vor allem im Gebiet um die DesVoeux Road, Queen’s Road Central und Kowloons
Nathan Road siedelten sich viele Restaurants um die Jahrhundertwende an.”3

Im Laufe der Zeit wurde das Angebot sowohl westlicher als auch chinesischer
Speisen in Hong Kong reichhaltiger und es bildete sich in den Institutionen eine

gewisse soziale Schichtung anhand von Ethnie und Klasse heraus.”4

2.4.2 Aneignung westlicher Kulinarik (1900-1941)

Um die Jahrhundertwende war es den englischen Kolonialherren vorbehalten in
den Clubs und Restaurants der grofien Hotels europdische Speisen und Getranke
zu konsumieren. Fast allen Chinesen wurde der Zutritt verweigert und auch die
Preise waren, wie bereits erwdhnt, fiir den Grofdteil der Hong Konger
Bevolkerung unerschwinglich.”>

Doch der Appetit auf westliches Essen (und auch andere westliche Sitten und
Kulturgiiter wie z.B. westliche Filme) war geweckt und so war es nur eine Frage
der Zeit bis auch in chinesischen Institutionen Speisen europdaischer Priagung
serviert wurden. In den 1910er bis 30er Jahren begannen die Hong Konger
westliches Essen zu akzeptieren.’® Beschleunigt wurde dieser Trend durch die
rasche Aneignung der Hong Konger von Limonaden, Eis und Eiscreme, die sich in
der schwiil-heifsen Kolonie schnell grofder Beliebtheit erfreuten.”” Auch Brot und
westliche Tortchen, Kiichlein und andere Backwaren wurden rasch beliebt.”8

Zuerst waren diese Spezialititen in ,ice rooms" (K=, bing sat) erhéltlich, die

neben Erfrischungen auch kleine Snacks servierten. Durch die billigeren Preise

waren auch die niedrigeren Schichten nicht mehr ausgeschlossen und westliches

72 [, 7F, B (Chén, Wang, Chén) 2015, S. 114
73 [, 7F, B (Chén, Wang, Chén) 2015, S. 114
74 Cheng 2002, S. 19

75 [, 7F, B (Chén, Wang, Chén) 2015, S. 115
76 [, 7F, B (Chén, Wang, Chén) 2015, S. 115
77 Cheng 2002, S. 20

78 [, 7F, [ (Chén, Wang, Chén) 2015, S. 115
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Essen wurde damit in allen Bevolkerungsschichten beliebter, wahrend die
Diversitit der Lokale wuchs und preiswerte Institutionen neben teuren
existierten.7?

In dieser Zeit wurde auch der Grundstein fiir den ,Schmelztiegel® Hong Kong
gelegt, in dem die englische und chinesische Esskultur sich vermischen und mit

anderen Einfliissen zu einer eigenstandigen Hong Konger Kiiche verschmelzen.

A blurring of the ethnic boundaries thus took place through food, mainly in the
form of the Chinese adoption of non-Chinese foodstuffs, the syncretisation of

Chinese and European traditions, and the consumption of these foods.80

2.4.3 Besatzung und Aufschwung Hong Kongs (1941-
1968)

Die entbehrungsreichen Jahre der japanischen Besatzung von 1941 bis 1949
waren gepragt durch Knappheit der Lebensmittel fiir die hungernde Hong
Konger Bevolkerung. Einzig die ,herbal tea shops®, Geschiafte mit heilenden
Krautertees, florierten, da sie eine leistbare Alternative zu den tiberfillten
Spitilern und teuren Arzten waren, in Zeiten von Unterversorgung und daraus

resultierenden korperlichen Mangelerscheinungen und Erkrankungen.8!

Einige Restaurants dnderten in dieser Zeit aus politischen Griinden ihren Namen,
denn westliche Bezeichnungen waren unter japanischer Besatzung verpont bzw.

versprachen schlechtes Geschift. So wurde beispielsweise aus & KE=E, F

4= also aus der ,Essstube Kanada“, eine ,Essstube duftende Insel82“.83

Masseneinwanderung und Fliichtlinge nach dem 2. Weltkrieg und wahrend des

Koreakrieges verdanderten das lokale und soziale Geflige der Stadt. Es gab Koche,

79 5, ¥E, B (Chén, Wang, Chén) 2015, S. 115

80 Cheng 2002, S. 20

81 Cheng 2002, S. 21

82 der Name bezieht sich auf eine kleine japanische Insel
83 [, 7T, [ (Chén, Wang, Chén) 2015, S. 115
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Kiichen und Restaurants aus verschiedenen Kulturen und neue Stile
bereicherten die britische Kolonie. Das Unternehmertum florierte und mit neuen
wirtschaftlichen Bedingungen begann sich eine Arbeiter- und Mittelschicht

herauszubilden.84

Nach dem Krieg entstanden die ersten Institutionen mit mehreren
Verkaufsstellen und bald etablierten sich in Hong Kong einige Restaurants mit
Filialsystem. Malaysische Einfliisse lief3en die Grenze zwischen westlichem und

chinesischem Essen immer weiter verschwimmen.85

Der steigende Wohlstand, das stetige Wachstum und der wirtschaftliche
Aufschwung Hong Kongs in den 1960ern, eréffnete den Bewohnern Hong Kongs
die Moglichkeit 6fter auswarts Essen zu gehen und lief} damit Restaurants zu

einem bedeutenden wirtschaftlichen Faktor in der britischen Kolonie werden.86

2.4.4 Aufstieg Hong Kongs zu einer modernen Metropole
(1969-1983)

Gepragt wurden die 1960er und 70er Jahre durch die erste Generation an
Chinesen, die in Hong Kong aufwuchsen, den 6konomischen Aufschwung
miterlebten und auf der Suche nach einer eigenen Identitit als Hong Konger

waren.8’

Their vague sense of Chineseness had a more imagined quality than that of their
parents, who had actually lived on the mainland, and had experienced all the

political upheavals.88

84 Leeper 2015, S. 3f.
85 [, 7F, [ (Chén, Wang, Chén) 2015, S. 115
86 [, 7T, [ (Chén, Wang, Chén) 2015, S. 115
87 Cheng 2002, S. 24
88 Cheng 2002, S. 24
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Mafigeblich fiir das Entstehen einer eigenen Identitat waren auch die Aufstinde
1967 und zahlreiche Kampagnen wie ,Clean Hong Kong“ oder ,,Against
Corruption®. Ein zweiter wichtiger Faktor war die Popularisierung der
kantonesischen Sprache in den Massenmedien und TV Kanélen, wo Englisch
vorherrschend war und auch in der Musikbranche, wo Cantopop sich vom

Mandarinpop emanzipierte.8?

Die ersten chinesischen Fast Food Ketten wie Café de Coral (1969) oder Maxim's
(1971) offneten ihre Pforten und bald folgten auch die westlichen Pendants wie
McDonald’s (1974), Burger King und Kentucky Fried Chicken, dem Zeitgeist des

aufkeimenden Internationalismus folgend.??

Ein weiterer Trend dieser Zeit waren Luxusspeisen, Essen als Prestigesachen
und internationale Markenprodukte, die durch den wirtschaftlichen Aufschwung

fir immer mehr Hong Konger Bewohner erschwinglich waren.

From the late 1970s, foodways in Hong Kong became enormously diversified to
serve different interests for expressing status, prestige and power. Hong Kong's
living standards improved with the increase in its economic achievements, and
people were able to spend more on imported brand-name products and to travel

and dine out more often with their new-found wealth.91

In dieser Zeit verschmolzen viele Bing Sutts mit westlichen Chaan Tengs (% %)
zum Hybriden Cha chaan teng (4$%& %), in denen Kellner in westlicher Kleidung

westliche Speisen (im Set) zu weitaus giinstigeren Preisen servierten als die
hochklassigen westlichen Lokale.?? Somit wurden die Cha chaan tengs zum

Lieblingslokal des Proletariats.”?

89 Cheung 2002, S. 103

% Cheng 2002, S. 24 f.

91 Cheung 2005, S. 261

92 Das hinzugefiigte cha (7%) zum westlichen Speiselokal (& }#) deutet auch auf

sprachlicher Ebene auf diese Melange hin.
93 [, VE, [ (Chén, Wang, Chén) 2015, S. 119
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[.] B Z, 3, EHERWE, ProRS 8 Eua, o
(Die Arten der Speisen sind vielfaltig, die Geschwindigkeit mit der das
Essen serviert wird, ist hoch, der Preis orientiert sich an der Masse;

deshalb sind sie [die Cha chaan tengs] beim Proletariat sehr beliebt.)

2.4.5 Die letzten Jahre als britische Kolonie (1984-1997)

Die Gesprache, die Margaret Thatcher als britische Premierministerin mit der
chinesischen Seite fiihrte, wurden 1984 in Form der ,Sino British Joint
Declaration“ abgeschlossen und markierten somit auch den Anfang des
Riickgabeprozesses Hong Kongs an China, den Deng Xiaoping mit dem Motto
,Ein Land, zwei Systeme"“ ermdglichte.

In dieser Zeit wurde vor allem das politische, aber auch das gesellschaftliche
Selbstbewusstsein der Hong Konger Bevolkerung gestarkt, die sich im
Spannungsverhaltnis der beiden Grofmachte auch in einem sozialen Umbruch

befanden.

Die Internationalisierung, die in den 60er und 70er Jahren ihren Anfang
gefunden hatte, bildete den Hintergrund vor dem sich auch soziokulturelle
Prozesse veranderten; die Globalisierung war im Mainstream angekommen und
brachten den Wandel lokaler Kulturen mit sich. Mit den Fast Food-Ketten und
internationalen Trends und Produkten hatte sich eine globale Esskultur in Hong
Kong festgesetzt.

Den westlichen Einfliissen, die die internationale Ausrichtung der 1970er Jahre
gebracht haben, folgten nun auch asiatische Kiichen und japanische, koreanische,
vietnamesische und thaildndische Restaurants nahmen ihren fixen Platz in der

immer reichhaltig werdenden Esskultur ein.>

In less than a decade, Hong Kong was successfully transformed into a

cosmopolitan city with a mixture of high and low cuisines from various corners

9% [, VE, B (Chén, Wang, Chén) 2015, S. 120
95 Cheng 2002, S. 25
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of the world. Fast food, eclectic tastes, fine dining and ostentatious decor are the

diverse facades of a modern palate with an international orientation.

Zunehmend breitete sich in Hong Kong auch ein neues Gesundheitsbewusstsein,
das wiederum ein Riickbesinnen auf traditionelle chinesische Esskultur
befeuerte. Diese nostalgische Riickwendung war verantwortlich fiir
Diversifikation chinesischer Lokale und ein Aufbaumen gegen die zunehmend

globalisierte Esskultur Hong Kongs.?®

Luxusessen und Statusdelikatessen, die 10 Jahre zuvor einen gewaltigen Boom
erlebten, wurden immer weniger leistbar und Hong Kongs Bewohner wendeten

sich zwar exotischen, jedoch billigeren Speisen zu.?”

Eine neue chinesische Kiiche begann sich auszupragen, die vor sich vor allem an

folgenden Merkmalen orientierte:

1. creativity with ingredients from cuisines of different ethnicities and
nationalities; 2. the use and distinction of utensils and general aesthetics in
eating different foods; and 3. the health qualities of food, especially concerning

the use of natural and light ingredients.?8

Diese Entwicklung erfasste auch die billigeren Lokale der Masse, wie die Bing
Sutts und Cha Chaan Tengs und schlug sich auch in der Speisenauswahl dieser
Einrichtungen nieder. Exotischeres Essen aus unterschiedlichen Kulturen jedoch
mit chinesischer Note wurde angeboten; auch gesiindere Optionen waren bald

auf der Speisekarte zu finden.

% Cheng 2002, S. 26
97 Cheng 2002, S. 26
98 Cheng 2002, S. 28

31



2.4.6 Postkoloniale Entwicklung und Identitatsfindung
(1997 bis heute)

1997 /98 machte die asiatische Finanzkrise Hong Kong schwer zu schaffen; das
Bruttoinlandsprodukt schrumpfte um ca. 5% und dementsprechend sanken die
Investitionen und Neugriindungen in der Sonderverwaltungszone.

2003 war Hong Kong eine der am starksten von der SARS-Pandemie betroffenen
Gebiete, infolge derer viele Stadtbewohner Menschenansammlungen mieden,
zuhause blieben und auch keine Restaurants besuchten.

Trotz dieser gehorigen Riickschlage blieben die Cha Chaan Tengs standhaft und
vermehrten in Folge ihre Anzahl von iiber 4000 (2003) auf iiber 6000 (2009).
Andere Gaststidtten und Restaurants verzeichneten signifikante Riickgange im
selben Zeitraum.”?

2007 beantragte die Gruppierung DAB (Democratic Alliance for Betterment of
Hong Kong) gestiitzt durch offizielle Stellen die Aufnahme der Cha chaan tengs
als immaterielles Kulturerbe aufgrund seiner pragenden Rolle fiir die Hong

Konger Gesellschaft und deren Identitit.100

Die ,neue kantonesische Kiiche“ mit ihren exotischen Zutaten und dem
westlichen orientierten Service wurde in den ausgehenden 1990er Jahren

allmahlich von einer bodenstandigeren chinesischen Kiiche abgel6st.

Since the late 1990s, however, among new developments in local food trends,
different versions of ,,country-style cooking“, with an emphasis on local,
domestic and traditional culinary skills, have emerged as the most popular of

Hong Kong’s cuisines.101

Die Generation, die die postkolonialen Jahre nach der Ubergabe Hong Kongs
pragte, war die Generation der /\ 1%, also der nach 1980 Geborenen. Ohne
direkte Erfahrungen der Hong Konger Identitatsfindung der 1970er, des

wirtschaftlichen Aufschwungs und des auferordentlichen Zusammenhalts der

9 [, 7F, B 2015, S. 120
100 1,0 2008, S. 66
101 Cheung 2005, S. 261
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Stadtbewohner machte sich eine gewisse Leere unter den Jugendlichen breit,
ausgelost von einer fragmentierten Gesellschaft, Wirtschaftskrisen und einer
zunehmend globalisierten Welt, in der Konsumgiiter, aber auch Esskultur immer
austauschbarer wurden.

Mit Nostalgie und Verklarung wurde versucht diese Liicke zu fiillen und so
wurden in Hong Kongs Lokallandschaft pseudo-authentische oder auf, Good old
Hong Kong"“ getrimmte Restaurants immer beliebter. Kantonesische Kiiche,
koloniale Reminiszenzen und lokale Esskultur wurden nicht nur zu einem
Werkzeug zur kulturellen Wurzelsuche und beliebtem Marker fiir Verwurzelung
in der Metropole, sondern auch zu einem Ausdrucksmittel Hong Konger Identitat,

die es nach der Riickgabe an die Volksrepublik zu betonen galt.

Some scholars suggest that the revival of Hong Kong style Hakka food, Cantonese
herbal drinks and the popularity of Hong Kong style yumcha among Hong Kong
migrants had to do with the development of a cultural nostalgia of the Hong
Kong Chinese as they prepared themselves for the handover of sovereignty to

China in 1997.102

Auch der politische Protest und Agitationen in Form von Demonstrationen,
Versammlungen, Kundgebungen und Protestmarschen ist ein wichtiges Element
in der Identitatsfindung der Nach-1980er. Neben der ,Umbrella“-Revolution bei
der es hauptsachlich um die politische Einflussnahme der Volksrepublik China
auf die Sonderwirtschaftszone ging, wurde vor allem die ,Fishball“-Revolution
international bekannt, bei der (vor allem junge) Hong Konger gegen die Order
der Regierung, Strafdenverkaufer und ,Food Carts“ in den Tagen nach dem
Chinesischen Neujahr1% nicht mehr lizenzlos zu dulden, agitiert wurde und es zu

teils heftigen Auseinandersetzungen mit der Polizei kam.

102 Chan 2007,S.57
103 Eine Tradition, die tiberaus popular war, den lokalen Charme Hong Kongs
widerspiegelte und die zuvor jahrzehntelang geduldet wurde.
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2.4.7 ,Fishball-Revolution“

Als ,Fishball-Revolution” wurde ein Vorfall bezeichnet, der sich am 8. Februar
2016 in Mong Kok, einem dichtbesiedelten Bezirk im Herzen Hong Kongs
abspielte.

Hintergrund dieser gewaltsamen Proteste war die Nulltoleranzpolitik der Hong
Konger Stadtregierung gegen lizenzlose Strafdenverkdufer und mobile
Essensstidnde, die jedes Jahr um die Zeit des Chinesischen Neujahrs in einigen

StraRenziigen Tuen Muns, Sham Shui Pos (Kweilin Street £ #£75) und Mong
Koks (Sai Yeung Choi Street P87+ %) Suppen ausschenken, Fleisch und

Meeresfriichte grillen und lokale Spezialitaten anbieten. Von der Bevolkerung als
Teil der Hong Konger Esskultur geschatzt, wurden diese trotz fehlender

Genehmigungen jahrlich fiir einige Wochen geduldet.
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Abbildung 4: Illegaler Essensstand in Mong Kok

Abbildung 5: Illegaler Essensstand in Mong Kok 2

Abbildung 6: Illegaler Essensstand in Mong Kok 3
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In den Jahren 2014 und 2015 beauftragte die Stadt das Food and Environmental
Hygiene Department (FEHD & 4787 it 4= %) lizenzlose Essensstinde aus dem
Verkehr zu ziehen, was Unmut bei der lokalen Bevolkerung ausloste.

Im Februar 2016 wurde das FEHD von der Stadtverwaltung zu einer
Nulltoleranzstrategie angehalten. Hunderte Anwohner protestierten gegen die
Raumung mobiler Essenwagen und beschimpften die Beamten des FEHD. Als ein
alter Mann am 8. Februar von einem Taxi angefahren wurde, sperrten die
Protestierenden die Strafde und liefden das Auto nicht passieren. Die
hinzugerufene Polizei versuchte die Strafde zu raumen bzw. die Massen zu

zerstreuen, im Zuge dessen ein Polizist einen Schuss in die Luft abgab, was die

Situation eskalieren lief3.

Abbildung 7: Massive Polizeiprisenz in Mong Kok aufgrund der "Fishball Revolution”

Die ganze Nacht iiber dauerten die zum Teil friedlichen, zum Teil auch
gewaltsamen Proteste in Mong Kok, an deren Ende in der Friih des 9. Februar
der Einsatz der Spezialeinheit der Polizei, brennende Strafden, geworfene
Pflastersteine, zerstorte Strafdenschilder, 61 festgenommene Protestierer und

tiber 100 verletzte Personen (Demonstranten, Reporter und Polizisten) standen.
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Abbildung 8: Aus der Strafde gerissene Pflastersteine am Tag danach

Um die derart schnell eskalierende Gewalt verstehen zu kénnen, greift es zu kurz,
das Augenmerk nur auf die ,Umbrella“-Revolution und ihre Organisatoren und
Unterstiitzer zu richten. An diesen Demonstrationen gegen den zunehmenden
Einfluss der chinesischen Zentralregierung in der Sonderverwaltungszone waren

vor allem viele Studenten und nach 1980 Geborene (/\+1%) beteiligt. Die
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,Fishball“-Revolution wurde aber zum gréfdten Teil von Anwohnern der Bezirke
Mong Kok und Sham Shui Po jeglichen Alters und quer durch alle Schichten
getragen. Politische Agitation und Unzufriedenheit mit der Regierung reichen
hier also nicht aus, um die Ereignisse plausibel und nachvollziehbar zu erklaren.
Wesentlich logischer scheint hier also ein Zusammenhang mit dem Angriff auf
gelebte kulturelle Praxis, die im unmittelbaren Zusammenhang mit einer Hong

Konger Identitét steht, die nun bedroht wurde.

Doch was hat die Bewohner dazu veranlasst, sich derart schnell mit besagten
illegalen Essstanden zu solidarisieren und so heftig gegen die geplante
Verbannung der Strafdenverkdufer zu protestieren? Warum wurden die
Mafénahmen der Stadtregierung als ein direkter Angriff auf die (Ess)Kultur der
Hong Konger gewertet und warum eskalierte die Situation in nur wenigen

Stunden bis hin zu Molotov-Cocktails, Verletzten und Priigeleien?

Um diese Fragen beantworten zu konnen, miissen wir einen naheren Blick auf
die Identitdt Hong Kongs werfen, die nur von aufden so stabil und
unerschiitterlich daherkommt. In Wahrheit ist diese dufierst fragil und ein leicht

aus der Balance zu bringendes Konstrukt.

2.5 Hong Konger Identitat

The culture cannot be only Chinese, for it would render Hong Kong just another
city. And although it has acquired some British customs, the city has not been
particularly proud of its colonial status, nor would it be wise to insist on a British
linkage after the handover. To maintain a distinctively Hong Kong character, this
culture has to be simultaneously Chinese and Western; and more importantly, it

must go beyond, to be firmly international and cosmopolitan.104

Die Situation Hong Kongs war seit jeher eine spezielle. Demographisch und

kulturell in China verwurzelt, jedoch unter britischer Herrschaft. Danach die

104 Tam 2001, S. 50
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Wiedervereinigung mit dem ,Mutterland®, doch mit den tiefen kulturellen
Spuren, die 150 Jahre européischer Einfluss mit sich brachten. Dazu die
Mondanitat einer globalen Metropole, die Funktion des Schmelztiegels, die
eigene Sprache, die Wirtschaftsstruktur. All das macht Hong Kong zu etwas
Einzigartigem, das auch dann noch politisch in ein individuelles ,ein Land, zwei
Systeme“ gegossen wurde, was auch die Suche nach einer eigenstandigen

Identitat befeuerte.

This sense of Hong Kong identity was stronger in the 1990s at the eve of
decolonization, when people were desperate to draw a boundary between
themselves and the Mainland Chinese because of the uncertainty after
reunification. This development of the Hong Kong identity in the 1990s

subsequently drove the search for a Hong Kong heritage.105

Trotzdem musste die Sonderverwaltungszone aber immer ein Souveran von
aufden als politisch fiihrend anerkennen, was wiederum die innere Suche (auf
personlicher und gesellschaftlicher Ebene) nach Freiheit und Eigenstdandigkeit
befeuerte. Von den harten Faktoren wie politischer Unabhangigkeit und
Selbstbestimmung, die verwehrt blieben, zu den weichen Faktoren wie Kultur,
Medien, Sprache, die allesamt ihre typische Hong Konger Pragung erhielten und

die ein Bollwerk gegen den assimilierenden Druck von aufden bildeten.

[...] the more difficult the conditions to preserve one’s cultural identity are, the

more vigorously the actors of that cultural identity will defend and cultivate it.106

2.5.1 Essen als Ausdrucksform einer Hong Konger
Identitat

Auch fiir das Essen mag diese These zutreffend sein. Wie wir vorher schon
festgestellt haben, gilt es, eine verbindende Kultur zu konstruieren, die per se

noch nicht gegeben ist und die sich aus verschiedenen kulturellen Wurzeln

105 Chan 2010, S. 207
106 Vigneron 2013, S. 4
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Zusammensetzt.

[...] Behauptung einer starken kulinarischen Identitit oft eine Reaktion auf eine

faktische Destabilisierung oder Entwurzelung [...]107

Das Essen, das Christine Ott als ein Medium, das Identitit iiber den Magen in die
Essenden einschreibt“198 bezeichnet, als Ausdruck kultureller Identitat ist
geradezu pradestiniert, da es im Unterschied zu den anderen Formen kultureller
Expression kaum reglementiert werden kann und aufierdem eine essentielle,
lebensspendende und damit positiv konnotierte Lebensrealitit flir alle Biirger

darstellt, die dieser Tatigkeit mehrmals die Woche nachgehen.10°

2.5.2 Exkurs: Leung Ping Kwan

Als leuchtendes Beispiel dafiir, wie eng verwoben das Thema Essen mit Hong
Kongs Kultur ist, dient der Schriftsteller Leung Ping-Kwan.

Aufgewachsen und sozialisiert in Hong Kong ist er trotz seiner Geburt in
Guangdong und langjahrigen Aufenthalten in den USA ein Prototyp eines Hong
Kongers; aufgeschlossen, aber kritisch betrachtet er seine Heimat und erschreibt
in seinen Werken eine Hong Konger Identitat, die sich nicht nur, aber auch (sehr

explizit) iiber das Essen und die damit verbundene Kultur definiert.

[...] Uber kurz oder lang//macht sich ein Aroma bemerkbar. Hat man es noch im
Griff//das rechte Maf3? Oder wenn man Tee mit Milch// //in eine Kaffeetasse
schenkt? Das kriftige Gebrdu//duldet nichts an seiner Seite, es verfliichtigt den

Partner.//Oder es wird ein anderes Aroma bewahren [...]110

Metaphorisch dichtet er in seinem kurzen ,Ein gliickliches Paar iiber das

,2Nationalgetrank” Yun Yeung!!! und die damit verkniipfte Melange zwischen

107.0tt 2017, S. 436

108 Ott 2017, S. 441

109 siehe dazu auch das Kapitel 2.1 Esskultur

110 Leung 2009, S. 110

111 ein Mischgetrank aus Kaffee und Tee, siehe Glossar
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West und Ost, dem Besten zweier Welten. Diesem Zusammenflief3en westlicher
und 6stlicher Kultur im Schmelztiegel Hong Kong, der dadurch zu einer eigenen
Identitdt gelangt, widmete Leung Ping-Kwan zeit seines Lebens viele Gedichte,

Essays und literarische Skizzen.

2.5.3 Besonderheiten Hong Konger (Ess)Kultur

Im Folgenden mochte ich einige Charakteristika von Hong Kongs Esskultur im

Allgemeinen skizzieren.

2.5.3.1 Nostalgie

Wer sich mit Hong Konger Kultur beschiftigt, wird schon nach kiirzester Zeit mit

dem Begriff der Nostalgie konfrontiert.

The nostalgic memories [...] do not merely reveal a simple return to the past or
an escape from the present, but are also an invention and a complex narrative

that marks the changing identities of people in the changing present.112

Den Bewohnern Hong Kongs ist es nicht zu verdenken, dass sie nach den
rasanten wirtschaftlichen Veranderungen, den sozialen Umwalzungen und den
politischen Paradigmenwechseln der letzten Jahrzehnte versuchen sich an ein
tragfahiges kulturelles Geriist zu klammern, das ihnen Halt und Stabilitit geben
soll. Dieses Gertist ist aber oft ein imagindres. Gespeist aus Erinnerungen;
verzerrt, verdreht, verschoben. Verklarte Vergangenheit wird zum Idyll in den
Unbillen der neoliberalen gegenwartigen Gesellschaftsordnung und den

dystopischen Aussichten zwischen chinesischer Herrschaft und globaler Krise.

[...] nostalgia sometimes is a memory which has never been experienced but is

rather one learned from the media or entrepreneurs. Nostalgic food

12 Chan 2010, S. 206
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remembrance often reveals a contrast between a golden past and a present loss,

in which psychological comfort is derived from remembering the past.113

Nostalgie und die Erinnerung an ein vergangenes besseres Hong Kong wirkt als
emotionaler Fugenkitt zwischen den Rissen in der Gesellschaft und schweifdt den

Schmelztiegel Hong Kong noch enger zusammen.

Ein Beispiel fiir diesen riickwartsgewandten Blick ist das Tao Heung Museum of
Food culture in Fo Tan (Sha Tin, New Territories). Statt sich auf kontemporare
Esskultur zu konzentrieren und die vielfaltige kulinarische Landschaft Hong
Kongs aufzudréseln und zu erklaren, schweift man in die Vergangenheit ab und
prasentiert den Besuchern ein essbares Hong Kong zwischen goldenem
Kaisergeschirr, kolonialen Speisekarten, uralten Registrierkassen und anderen

nicht ganz zeitgemafden Exponaten.

Abbildung 9: Kaiserliche Speisen und Geschirr

Abbildung 10: Alte Registrierkassen und Rechenmaschinen

113 Chan 2010, S. 206
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Abbildung 11: Speisekarten aus der Kolonialzeit

Abbildung 12: Speisekarte aus der Kolonialzeit

Zurtck bleibt man grofdtenteils uninformiert tiber Cha Chaan Tengs, Milchtee,

Dim Sum, aber ein Gefiihl historischer Relevanz ergreift einen dennoch.

Auch die Fachliteratur tiber Hong Kongs Esskultur beschrankt sich grofdtenteils
auf eine historische Perspektive bzw. eine chronologische Aufarbeitung der
Kolonialzeit, wahrend kaum Material zu Markten, Foodtrends, Streetfood,
regionalen Produkten oder typischen Speisen zu finden ist, wie man das von

europaischer Literatur tiber Esskultur gewohnt ist.

Hinter der apokalyptischen Klage um das Verschwinden der Esskultur verbirgt
sich indes nicht selten eine reaktiondre Nostalgie. In dieser
kulturpessimistischen Perspektive ist Fast Food, und der damit angeblich
einhergehende Verlust eines ,,wirklichen Geschmacks“ beim Essen, nicht nur

verantwortlich fiir das Ungliick des Einzelnen, sondern fiir so ziemlich alles.114

2.5.3.2 Authentizitit

Indeed, this commoditization process is typical strategy of ethnicity in which old

memories are nostalgically preserved and new products are invented. [...]

114 0tt 2017, S. 443
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imitation is the norm in today’s Hong Kong, a place where consumerism and

globalization converge.115

Authentizitdt ist mit Sicherheit kein grundlegender Wert in Hong Kong. Ein
Anspruch auf Echtheit ergibt sich nur im Zusammenhang mit Nostalgie, die die
Vergangenheit verklart, um kleine Inseln des Halts zu schaffen im Meer des
Konsums und der sich stiandig weiterdrehenden Spirale von Innovation und dem
Schaffen von neuen Moden und Trends.

Generell ist in der chinesischen Kultur ,das Authentische®, , das Wahre", ,das
Echte“ nicht mit einem Stellenwert wie in den westlichen Landern versehen. Es
ist keine Schande gute Dinge zu kopieren und Altes abzuiandern. Im Gegenteil:
Imitation driickt mitunter Wertschatzung gegeniiber dem Original aus und ist
nichts Verwerfliches.

Eine dem Individualismus des Westens entgegengesetzte Kultur tragt ihr Ubriges

dazu bei es mit der Authentizitat nicht iibermaf3ig streng zu nehmen.

[..] »,authenticity is a cultural construct closely tied to Western notions of the
individual“ rather than any notion implicit in ,non-Western“ societies such as

China.116

Die ethnische Durchmischung, die koloniale Vergangenheit und das Fehlen
echter (kultureller) Wurzeln haben Hong Kong zu einer sich standig dndernden
Stadt gemacht, deren Bewohner keinen iiberméafdigen Wert auf Authentizitit
legen, sondern eher auf Zurschaustellung der Eigenstandigkeit und kulturellen

Vielfalt der Sonderverwaltungszone Hong Kong.

So verwundert es auch nicht, dass viele Lokale der Stadt ein munterer Mix aus
Alt und Neu, Echt und Unecht sind. Historische Bausubstanz wird renoviert oder
mit neuer Fassade bestiickt, alte Lokale verandern stiickchenweise ihr Interieur.
Kiimmern tut es nur wenige Gaste.

Auch werden in vielen Cha chaan tengs die Speisen und Getranke Trends und

zeitgeistigen Moden angepasst. Nur eine Handvoll alter Bing sutts setzt auf das

115 Chan 2010, S. 223
116 Cheung 2005, S. 261
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Thema Authentizitat als Geschaftsmodell; am Schluss meiner Arbeit werde ich
auf diese noch ein wenig eingehen.

Nirgends besser als in Hong Kong, wo Reproduktion ein fester gesellschaftlicher
Wert ist und das koloniale Original mit chinesischen Mitteln rekonstruiert wird,

lasst sich somit das Bhabhasche Mimikry-Modell anwenden.

2.5.3.3 Einfluss des Internets auf die Hong Konger Esskultur

Eine weitere Besonderheit der Hong Konger Esskultur ist die enge Verzahnung
mit dem Internet und den sozialen Medien. Kaum eine Person der
Sonderverwaltungszone, die diese neuen Technologien nicht nutzt und sich nicht

uber Lokale im Internet informiert und austauscht.

Neben Online-Artikeln von Zeitungen tiber Neuer6ffnungen von Lokalen,

informiere ich mich hauptsachlich iiber Openrice iiber Hong Kongs Esskultur.11?

2.5.3.3.1 OpenRice

Eine Food-Plattform!18, die seinesgleichen sucht und ziemlich einmalig auf der
Welt ist (auch wenn sie mittlerweile auch auf Taiwan, Macao, Singapur und Teile
Stidostasiens ausgeweitet wurde). Beinahe samtliche Restaurants, Lokalititen,
Fast Food-Buden, Street-Food-Stande der Stadt sind darin gelistet.

Neben Adresse, Offnungszeiten, Telefonnummer, Lageplan, empfohlenen
Spezialitaten und reichlich Fotos von Speisen, Interieur und Speisekarte sind das
Herzstiick der Plattform die Kritiken, die man seiner Bewertung (gut - ok -
schlecht) beifiigen kann. So kdnnen andere Benlitzer unmittelbar sehen, ob die
Qualitat von Speisen und/oder Service nachgelassen oder sich verbessert hat.

Durch die hohe Verbreitung und Akzeptanz ist man nicht nur auf das Urteil

117 Konsumenteninterview mit Mrs. Tai (9.3. 2016)
118 www.openrice.com
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Einzelner angewiesen, sondern hat einen relativ reprasentativen Querschnitt an
Meinungen.

Die Plattform tragt dazu bei, kleine Lokale schnell bekannt zu machen,
Qualititsverlust schnell bemerkbar zu machen und Uberblick iiber die so
uniibersichtliche Esslandschaft Hong Kongs zu geben.

Im Gegensatz zu vergleichbaren Plattformen in Europa (z.B. Yelp, Trip Advisor
und Google) ist OpenRice nur auf Essen spezialisiert, und geht dabei mit
Empfehlungen von ,signature dishes“11%, Speisekarten-Fotos, detaillierten
Schilderungen des Geschmackserlebnisses und Ahnlichem in die Tiefe. Weiters
sind selbst kleinste neuerdffnete Lokale und Stande inklusive Rezensionen und
Fotos gelistet, die in Europa unter dem Radar der hiesigen
Speisebewertungsplattformen fliegen wiirden. Durch die enorme Verbreitung
werden Trends schneller als in Europa beférdert und mittels taglicher
Rezensionen, die auch wechselndes Angebot und Qualitatsschwankungen
wiedergeben und Updates von Offnungszeiten und eventuellen

Standortwechseln, ist OpenRice stets am Puls der Zeit.

2.5.3.3.2 Social Media-Prestige

Mit einer Smartphone-Penetrationsrate von 92%?120 121 jst Hong Kong geradezu
pradestiniert fiir eine weite Verbreitung und einer grofden Wirkmachtigkeit von
sozialen Medien.

Wie schon etwas weiter oben ausgefiihrt ist die Food-Plattform OpenRice ein
wichtiger Faktor in der kulinarischen Landschaft Hong Kongs und auch der
Einfluss der Benutzer auf die Lokalitaten ist nicht zu unterschéatzen.

Lokale (vor allem jene mit einer jungen und hippen Kundenschicht) werden
mithilfe sozialer Medien wie Openrice oder Facebook schnell gehypt und dann

liberrannt, als auch in kurzer Zeit verdammt und dem Konkurs preisgegeben.

119 Gerichte, die ein Lokal am besten beherrscht bzw. die am besten dort
schmecken.

120 https://www.zenithmedia.com/smartphone-penetration-reach-66-2018/
121 Das ist weltweit der dritthochste Wert 2018 nach den Niederlanden (94%)
und Taiwan (93%)
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Einige Lokalel?? haben sich ein derart hohes Prestige erarbeitet, dass junge
Kunden ihren Besuch in den sozialen Medien inszenieren und zelebrieren, was
wiederum weiter den Mythos dieser Institution befeuert und deren Speisen zu

Trophaen hochstilisiert.

3 Institutionen in Hong Kongs Esskultur
(Mikroebene)

Der ndchste Teil meiner Arbeit widmet sich den Agenten der Esskultur Hong
Kongs, wobei ich mich inmitten der Vielzahl auf zwei sehr dhnliche café-dhnliche
Lokale beschranken mdéchte, die meiner Meinung nach reprasentativ fiir die
Metropole sind und die in ihrem Mikrokosmos Hong Kong im kleinen Maf3stab
widerspiegeln.

Im Gegensatz zu anderen Lokaltypen der Sonderverwaltungszone sind die Bing
Sutts und Cha Chaan Tengs nicht nur genuin in der chinesischen Kultur
verankert, sondern zu einem ebenso grofsen Teil im westlichen Kulturkreis. Die
Einzigartigkeit und Hybriditat ihres Speisen- und Getrankeangebots macht sie in
Hong Kong einzigartig und lasst sie zum Briickenbauer zwischen West und Ost
werden.

Als theoretisches Erklarungsmodell mag uns hier Homi Bhabhas These des
,dritten Raums" dienen, die in bestimmten Raumen, die hybrid zwischen zwei
Kulturen oszillieren, etwas Neues, Drittes entstehen sieht. Die Institution der
Bing Sutts und Cha Chaan Tengs stehen also selbst fiir einen dritten Raum, in
dem esskulturelle Symbole fiir Identitdt in Form von Speisen und Getranken
verhandelt werden.

In Zusammenhang damit méchte ich auch noch einmal auf das bereits
ausgefiihrte Bhabhasche Konzept der Mimikry hinweisen, die eben diese Speisen
und Getranke zu Nachbildungen der kolonialen Symbole mit Liicken macht und

dadurch Raum fiir Eigenstandigkeit und kulturelle Identitat schafft.

122 Zum Beispiel die im Kapitel 5.2.4 als Institutionen beschriebenen Bing Sutts.
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3.1 Arten von Lokalen

Der Vollstiandigkeit halber mochte ich hier, neben den bereits erwdhnten Bing
sutts und Cha chaan tengs, noch nur kurz andere Institutionen der Hong Konger
Esskultur anfithren, die ihre Wurzeln vor allem in der kantonesischen Kiche

haben.123

J 48 (jau lau): kantonesische Restaurants

Z5HE (cha lau): Teehiduser mit Dim Sum

KHEFE (dai pai dong): lizenzierte StraRenkiichen

JEEBE (siu mei): BBQ nach Hong Konger Art

7K=E (bing sat): ein kleines Lokal mit Erfrischungen und Snacks

754 8% (cha chaan teng): dinerartiges Lokal mit westlichen und chinesischen

Speisen und Getranken

Street Food: Strafienstdnde, (illegale) Food Carts, chinesische Snacks

3.2 Bing Sutt/Cha Chaan Teng

Die Unterscheidung der beiden Einrichtungen Bing Sutt und Cha Chaan Teng ist
schwierig. Grundsatzlich kann man sagen, dass die Bing Sutts kleine Lokale sind,
die hauptsachlich Erfrischungen und kleine Snacks anbieten, wahrend Cha Chaan
Tengs, nach dem Vorbild westlicher ,Diner” kleine Restaurants mit westlichen
und 6stlichen Speisen darstellen. Aus den Bing Sutts entwickelten sich grosso
modo die Cha Chaan Tengs, fiihren aber bis heute auch noch ein eigenes

Nischendasein.

123 siehe Glossar
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3.2.1 Unterschiedliche Namen

Alleine schon die Namen der Bing sutts und Cha chaan tengs und dhnlichen
Einrichtungen sind vielfaltig. So wird tiber Nuancen in der Bezeichnung schon
die grundsatzliche Ausrichtung des Lokals bzw. die Unterscheidung zu den
Mitbewerbern deutlich.

Mrs. Chan, Chefin der 4> #£/KE#, antwortete auf die Frage, warum ihr Lokal keine

Bing Sutt, sondern eine Bing Teng sei, folgendermafien:

7KEE (bing teng), diese Bezeichnung beinhaltet fiir mich sowohl viele Freunde
als auch Familie. Der Begriff /K2 (bing sat) hingegen ist meiner Meinung nach
sehr eng gefasst. Mein Mann und ich haben uns daher damals in den 70ern

bewusst fiir den Namen 4 #£7K & entschieden.124

VK= (bing sat): Ein kleines klimatisiertes Lokal, das Snacks und Erfrischungen
anbietet.

7KHE# (bing teng): Wie eine Bing sutt, nur etwas grofier.

Z54 8% (cha chaan teng): Ein etwas grofleres Lokal, das einem westlichen Diner
nachempfunden ist und allerlei Speisen und Getranke serviert. Meist nur
zweckmaflig eingerichtet.

&% (chaan teng): Aquivalent zu cha chaan teng.

# = (chaan sat): Eine etwas kleinere Version einer cha chaan teng.

Z5FE (cha lau): Ein Teehaus, in dem Snacks und Dimsum serviert werden.
MIEEE (gaa fe sat): Kleines Kaffeehaus, das meistens auch Kiichlein und Snacks
anbietet.

#i]5 (beng dim): Kleine Konditorei, die vor allem Selbstgebackenes verkaulft,
meisten neben Erfrischungen.

)5 (faan dim): Ein Esslokal; oft etwas schoner und komfortabler ausgestattet
als eine cha chaan teng.

/INJEF (siu ceoi): Kleines Esslokal, das sein Hauptaugenmerk vor allem auf die

Speisen legt.

124 Betreiberinterview mit Mrs. Chan, Chefin der 4 #E/KEE (19.1. 2016)
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3.2.2 Geschichte/Gemeinsamkeiten/Unterschiede

In den 1920er und 30er Jahren gab es in Central nur 2 Bing Sutts. Diese waren
damals in der Friih und mittags geoffnet, schlossen jedoch abends um sieben Uhr
ihre Pforten, was sie in erster Linie interessant fiir die Arbeiterschaft machte, die
sich frithmorgens fiir die Arbeit starkte und sich mittags oder nachmittags einen
Snack oder eine Erfrischung gonnen konnte.125

Backereien gab es noch selten und so hatten die Bing Sutts in vielen Gegenden
ein Monopol auf das Angebot an kleinen Brotchen und Gebéack. Auch in den noch
recht harten Zeiten der Nachkriegszeit in den 1950ern konnten sie mit einfachen

kleinen Snacks eine leistbare Alternative zum ,home-cooking“ bieten.126

Altough the used to be more differentiation between these two types of local
diners, today both the cha chaan teng and bing sutt tend to offer a similar menu
of western-influenced yet Cantonese-style snacks and dishes. Traditionally, the
bing sutt (literally, ,ice room*) offered cold drinks (which was a rather luxurious
feature before the ubiquitous refrigerator) and snacks. The cha chaan teng - or
stea restaurant” - is believed to have evolved as a more sophisticated version of

the outdoor dai pai dong hawker stall and the simple bing sutt.127

In der Auswahl der Speisen unterscheiden sich die beiden Lokaltypen. Wahrend
in der klassischen Bing Sutt nur erfrischende Getranke, Tee und kleine Snacks
serviert werden, bietet die Cha Chaan Teng auch Nudel- und Reisgerichte an,
aber auch klassische chinesische Hausmannskost (5 % %) und internationale

Fusionkiiche mit Einfliissen aus beispielsweise Japan, Malaysia, Spanien oder

Thailand.128

125 [ifi, JE, P4 (Chén, Wang, Chén) 2015, S. 116
126 [iff, JE, P4 (Chén, Wang, Chén) 2015, S. 116
127 Wong 2016, S. 105

128 [ifi, JE, P4 (Chén, Wang, Chén) 2015, S. 116
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Im Laufe der Zeit verdnderten auch die Bing Sutts ihre Speisenauswahl und
passten sie den immer erfolgreicheren Chaan Tengs an. So wurden
beispielsweise Nudeln, Eiertoast oder Set Menus kredenzt.12°

Auch dem erhohten Lebensrhythmus und den verldngerten Arbeitszeiten wurde
Rechnung getragen; die Schlief3zeiten verschoben sich nach hinten, abends
wurden Spezialmeniis eingefiihrt und untertags waren billige Ganztagesmeniis

fur die Arbeiterschaft erhaltlich.130

Doch trotz alledem machte sich die Konkurrenz durch die flexibleren und auch

angebotsreicheren Cha Chaan Tengs bemerkbar.

Increased food costs coupled with skyrocketing rents led to the employment of

economies of scale and the high turnover of customers as the way out.131

Die Besitzer akzeptierten den Wechsel oder konnten sich die stark steigenden
Lokalmieten nicht mehr leisten und so mussten vor allem ab den 1980er Jahren
viele klassische Bing Sutts ihre Pforten schlief3en. Viele alte Gebdaude wurden
abgerissen oder die Besitzer gingen in Pension und es gab keine Nachfolger.
Einige von ihnen haben aber dennoch die Jahre tiberdauert und existieren bis
heute.132 In der Regel zdhlen nur die bekanntesten und beriihmtesten Bing Sutts
zu dieser Handvoll in Hong Kong verstreuten Lokale, die aufgrund ihres Rufs

weiter bestehen konnten. Fiir den Rest ging eine Ara zu Ende.133

Cha Chaan Tengs florierten im selben Zeitraum; es bildeten sich Ketten,
Manager-Systeme wurden eingefiihrt, Anpassungen an (wirtschaftliche)
Verdanderungen vorgenommen, Werbungen geschalten und regelmaf3ig neue

Speisen kreiert, um neue Gaste zu gewinnen. Auch wurde dem steigenden

129 [§, ¥F, [ (Chén, Wang, Chén) 2015, S. 116
130 [§, JF, % (Chén, Wang, Chén) 2015, S. 116
131 Cheng 2002, S. 26

132 Zu den Uberlebensstrategien der Bing Sutts siehe Kapitel 5.2
133 [, JF, [ (Chén, Wang, Chén) 2015, S. 116
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Hygienebediirfnis Rechnung getragen, indem die Qualitat der Speisen und der

Umgebung sich verbesserte.134

Auch konnten sie von einer sich verandernden Arbeits- und Freizeitstruktur und
damit gednderter kulinarischer Gewohnheiten der Hong Konger Bevolkerung
profitieren.

Durch das Wachstum der Hong Konger Wirtschaft und den damit steigenden
Anforderungen der Arbeitswelt, wurde auch das traditionell zuhause gekochte
und eingenommene Abendessen zunehmend zurtickgedrangt und viele Familien
gingen dazu tiber, diese Mahlzeit aufderhalb ihrer Wande einzunehmen.
Angepasst an die sich verschlechternde finanzielle Situation (vor allem nach der
Wirtschaftskrise 1997) erlaubte ihr Budget jedoch nur Besuche in billigen

Schnellrestaurants oder Cha chaan tengs.

[.] 13 per cent of the families said they dined out more, they were mostly
frequenting low-end venues such as Hong Kong-style cafés and fast food
restaurants [...] In other words, the dinner at home was replaced by eating at the

fast food restaurant.135

Die beiden Institutionen stehen sinnbildlich fiir die gesellschaftlichen Werte in
Hong Kong; Effizienz, Profit, Schnelligkeit, Flexibilitat, Atmosphare und eine
Melange aus westlichen und asiatischen Elementen. Die Klammer, die das alles

zusammenhalt ist das Essen.

Tea cafés are not only typical of Hong Kong as a melting pot for different cultures,
they actually produce typically Hong Kong foodstuffs which reinforces a unique
Hong Kong identity that belongs neither to the Chinese nor the English

cultures.136

Cha Chaan Ting indeed symbolizes the very core essence of Hong Kong style of

life, as they are diversified but also unique, changing but with a long history,

134 [ JF, [# (Chén, Wang, Chén) 2015, S. 120
135 Tam 2007, S. 72
136 Cheung 2002, S. 108
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traditional but also modern, Chinese but also Western, and hence cosmopolitan,

but also local, provincial, and ethnic.137

3.2.3 Merkmale der Cha Chaan Tengs und Bing Sutts
3.2.3.1 Einrichtung und Atmosphire

Im Regelfall steht fiir die Einrichtung der Bing Sutts recht wenig Etat zur
Verfiigung und so ist das Interieur oft spartanisch und zweckmaf3ig. Neben sehr
eng angeordneten Tischen und Sesseln, um moglichst vielen Gasten Platz zu
bieten, bestimmen Wandtafeln und Plakate mit Speiseempfehlungen und
Angeboten die Szenerie. Handgelegte Mosaikbdden vermitteln menschliche

Wairme statt Sterilitdat und in einigen Etablissements fiihren klassische

gepolsterte ,Diner“-Sitzbanke in ein vergangenes und nostalgisches verklartes

Hong Kong der 1950er und 60er Jahre.138

|

Abbildung 13: X /K EE 8, ein Prototyp einer Bing Sutt; gepolsterte Sitze, Mosaikbéden,
Speisekarten an der Wand, niichterne Einrichtung.

137 Lo 2008, S. 67
138 Vgl. [if, £, B4 (Chén, Wang, Chén) 2015, S. 117
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Einige wenige Bing Sutts haben sich ihren urspriinglichen Charme erhalten, in
dem sie sogar noch alte Registrierkassen, Mobelstiicke, Deckenventilatoren oder
Neonrohren belief3en und dienen heute nicht nur als Pilgerstatte fiir Nostalgiker,
sondern auch als Filmschauplatz fiir Hong Konger Filme, in denen sie Zeugnis

einer anderen Epoche ablegen, wie z.B. die #£#//7K= in Tin Hau, die als Kulisse

fir den Film Sparrow (3(4%) diente.139

Frither waren viele Gebaude, in denen sich Bing Sutts befanden, relativ hoch und
oben in den Stocken befanden sich Privatraume, Séparées und komfortable

Sitzgelegenheiten (#£5£), die auch dementsprechend teurer waren, als die Platze

im Erdgeschof3. Aufgrund von gednderten Feuerschutzmaf3nahmen erteilte die
Regierung in den 1980er Jahren keine Genehmigungen mehr dafiir, was auch den

Niedergang vieler Bing Sutts beschleunigte.140

An der Einrichtung der Bing Sutts und Cha Chaan Tengs lasst sich auch ersehen,
dass das Bhabhasche Konzept eines dritten Raums sich auch optisch
niederschlagt; westliche Einrichtungsgegenstinde wie dinerartige Sitzbanke
mischen sich mit stlichen Elementen wie z.B. kleinen daoistischen oder
buddhistischen Schreinen. Mimikry im Bhabhaschen Sinne findet insofern statt,
als dass westliche Diners rekonstruiert werden, jedoch nicht deckungsgleich und
mit eingebauten chinesischen Elementen, was im wahrsten Sinne des Wortes

Raum fiir Eigenstandigkeit und eine Hong Konger Identitat gibt.

3.2.3.2 Giste

Durch die gemiitliche, wenig pratentiose Einrichtung fiihlen sich Menschen in
den Bing Sutts wie zuhause und angeregt, zu plaudern und sich auszutauschen.
In der Vergangenheit waren die Bing Sutts ein Ort, der die Nachbarschaft wie

eine Klammer zusammenhielt, wo Nachrichten, Tratsch und Klatsch

139 [, JF, [# (Chén, Wang, Chén) 2015, S. 118
140 [5 JF, [ (Chén, Wang, Chén) 2015, S. 118
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ausgetauscht wurde und wo sich Nachbarn oder Arbeitskollegen gemeinsam zu
einer Erfrischung oder einer kleinen Starkung trafen. Sogar Hochzeiten wurden
frither in den Bing Sutts gefeiert und Bankette in den Séparées des ersten oder

zweiten Stocks organisiert.

Frither waren unsere Tiiren immer offen; wir hatten gute Verbindungen zu

unseren Nachbarn und diese gingen ein und aus.1#!

Durch den stetig schneller werdenden Lebensrhythmus, die zunehmende
Mobilitdt der Arbeitnehmer und der damit verbundenen Zerkliftung der
Nachbarschaft, verschwindet schon langsam die Menschlichkeit aus den Bing
Sutts, Gaste plaudern nicht mehr gerne miteinander oder mit den Kellnern, die

Anonymitit nimmt zu.142

3.2.3.3 Offnungszeiten

Zu Beginn waren Bing Sutts ab der Friih geoffnet, servierten Friihstiick,
Mittagessen und Nachmittagstee und schlossen gegen Abend. Durch
Verldangerung von Arbeitszeiten und zunehmender Nachfrage nach Abendessen
bzw. einem Snack nach der Arbeit verlangerten die Cha Chaan Tengs ihre
Offnungszeiten und die Mehrheit hat heute bis in die Nacht hinein geéffnet; eine
Entwicklung die viele Bing Sutts, die einfache Familienbetriebe waren und die
sich kein zusatzliches Personal leisten konnten, gehorig in Bedrangnis brachte

und oftmals zur Schliefdung fiihrten.

Heute haben die verbleibenden Bing Sutts von ca. 6 Uhr in der Friih bis ca. 5 Uhr
am Nachmittag geoffnet, die meisten Cha Chaan Tengs halten von ca. 7 Uhr bis ca.
22 Uhr offen, doch auch durchgehend geoffnete Cha Chaan Tengs sind keine

Seltenheit.

141 Betreiberinterview mit Chefin von #Z2MIE (23.3. 2016)
142 gl [if, £, P4 (Chén, Wang, Chén) 2015, S. 117
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3.2.3.4 Schnelligkeit und Effizienz

Mit einer Hand die Bestellung aufgenommen, mit der anderen schon serviert. Oft
ist das keine Ubertreibung in den Hong Konger (Fast Food-)Lokalen. Auch fiir die
Bestellung bleibt nicht viel Zeit librig; zwischen Hinsetzen und Servieren der
Speisen und/oder Getranke vergeht oft nicht einmal eine Minute. Zeit ist kostbar;
vor allem sind viele Gaste Arbeitnehmer, die sich eben in einer kurzen Pause

einen Snack oder eine Erfrischung gonnen.

Ein weiterer Faktor fiir diesen unglaublichen Drang nach Effizienz und daraus
resultierender Eile ist, dass in bekannten Lokalen Leute Schlange stehen und auf

einen Platz warten.

Abbildung 14: Menschenschlange vor der zur Zeit extrem angesagten Australia Dairy Company
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Somit wird jeder Gast sofort nach Beendigung seiner Mahlzeit direkt oder
indirekt (z. B. durch standiges Abwischen des Tisches oder mit starren Blicken)

dazu aufgefordert zu gehen.

[ronically, the pursuit of efficiency and time saving in the contemporary Hong
Kong society might have taken away the pleasure of eating, however, it has

ensured the success of longevity of the business of Cha Chaan Ting in general.143

Kundenfrequenz und Umschlag sind das A und O eines jeden Lokals und so wird
neben den eng konzipierten Sitzreihen, die zwar viele Sitze, aber wenig Platz

bieten, auch das sogenannte table sharing (¥413) betrieben. Vor allem abends,

wenn es noch mehr Géaste gibt, werden diese an einen Tisch zusammengesetzt;
eine Hong Konger Eigenart, bei der fremde Gaste gemeinsam essen und eventuell
auch miteinander tiber Wetter, Pferderennen und Fuf3ball ins Gesprach
kommen.1#* Auch wenn es hin und wieder zu interessanten Begegnungen fiihren
kann, ist das table sharing eher dem Genuss der Speisen abtraglich, was in
einigen Lokalen auch kein grof3er Fehler ist. Bei uns gibt es diese Praxis nur in
vereinzelten Bars oder Lokalen, jedoch nicht in dieser Haufigkeit und

Selbstverstandlichkeit.

3.2.3.5 Personal

Die Angestellten der Cha Chaan Tengs sind zwar dufderst schnell und effizient,
doch mit dem Dienstleistungsgedanken oder dem Motto ,Der Kunde ist

Konig“ nicht sehr vertraut. Eine Grundvoraussetzung fiir alle Kellner/innen
scheint die Ungeduld zu sein.

Kaum sitzt man und hat sich noch nicht einmal aus seiner Jacke geschalt, steht
schon das Servierpersonal neben dem Tisch und ist bereit Order aufzunehmen.
Wahrend man noch seinen Blick iiber die zahlreichen handgeschriebenen und

schwer lesbaren Speisekarten an den Wanden und einer ellenlangen

143 1,0 2008, S. 60
144 [ JF, [ (Chén, Wang, Chén) 2015, S. 119

57



Druckversion auf dem Tisch schweifen lasst, rollen meist genervt die Augen der
Ober/innen.

Unterwiirfig werden diese mit ,Miss" (/]MiH siu je), ,Pretty elder sister”( @4l
leng je) oder ,Pretty girl (i % leng neoi) angesprochen. Wer sich zu einer

anderen Anrede hinreifden lasst, ist meistens unten durch und langer unbedient.
Auch spitze Kommentare und unfreundliche Bemerkungen, die das
Servierpersonal quer durch das ganze eng besetzte Lokal gut hérbar fallen lassen,
sind keine Seltenheit.

Auffallend ist die ostentativimmer Ruhe bewahrende und niemals hektische Art.

Auszubildende werden meist zum Besteckputzen und Saubermachen
abkommandiert. Der Koch und seine Handlanger stehen meist fiir alle sichtbar

im drmellosen Shirt an den Tépfen und am Wok.

3.2.3.6 Essmanieren

,In fact, there is neither time nor need to observe any formal table manners.“145

Schnell, schnell muss es gehen in Hong Kong. Ein Menii muss in kurzer Zeit
vertilgt werden, weil die Mittagspause zu kurz ist, um anstandig zu geniefen. In
einer auf Effizienz getrimmten Lokalitat ist damit auch klar, dass auf Manieren
und Tischregeln hier kein grofdes Augenmerk gelegt wird.

Table sharing, niichterne und zweckmafdige Ausstattung, keine besonders hohe
Lebensmittelqualitat laden nicht unbedingt zum Geniefden ein. Junge Leute, die
alleine zum Essen kommen, schauen meist Nachrichten und Fernsehserien,

wahrend sie hastig ihre Nudeln runterschlingen oder ihren Reis hineinschaufeln.

145 1,0 2008, S. 63
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4"&\3 -
Abbildung 15: Das Smartphone regiert auch die Mittagspause.

Abbildung 16: Film schauen wihrend des Essens; mittags ein hiufiges Bild.

3.2.3.7 Abkiirzungen

Aus Griinden der Effizienz haben sich in den Bing Sutts und Cha Chaan Tengs
eigene Ausdriicke und Abkiirzungen eingebiirgert, wie z.B. /Nf siu tim (weniger
Zucker), £7K jou bing (kein Eis) oder 177 hang gai (zum Mitnehmen).

Um etwas mehr Lokalkolorit hinzuzuftligen hat sich in den Sechzigern und
Siebzigern des vorigen Jahrhunderts daraus eine Art Geheimsprache unter den
Kellner/innen entwickelt, die sich auf die scherzhafte und verkiirzende
Umschreibung von haufig bestellten Speisen, Getranken oder Sonderwtiinschen

verlegt hat.

Eine kleine Auswahl daraus aus einem Forum:146
fii{F (handsome or young lad, leng jai) = white rice

i fF{bi# (handsome boy putting on makeup, leng jai fa dzong) = white rice with soy

146 http://www.chowhound.com/post/hong-kong-cafe-tea-restaurant-dai-pai-
dong-jargon-slang-750448
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sauce

i 2 (pretty girl, leng lui) = plain congee / jook

HIJEE (discount/lessen the bottom, kau dai) = less rice

41 (double discount/lessen, seung kau) = basically smaller portion of meat/topping
and rice (rice plate or bowl)

A% (sai yung) = really old school jargon for small bowl of won ton noodles

FIMH (to break into pieces, da laan) = fried rice

ZRE (tea go/run, tsa dzow) = meaning hot milk tea with no sugar, but use condensed
milk to sweeten instead

nf4, (add color, ga sik) = extra soy sauce, or in some restaurants, add some beef
brisket gravy (to the rice)

A4 (runaway color/remove color, jow sik) = no soy sauce

84k (chubby lil girl/sister) = chocolate (drink)

{74 = "hahng gai" or talking a walk in the street. Means the order is to-go.

FT5H = "da mao" or hitting the cat. Referring to an employee stealing a bite of a

customer's plate(?)

Some hand gestures:

Using finger to point at the nose = jasmine tea (heung peen, 7 /" where & =
fragrant)

Finger pointed at mouth = shui seen 7Kl tea

Finger pointed at ear = bo lei & i tea. In Mandarin it is Pu-Er, where "Er" sounds
like "Er duor" as in "ear".

Finger pointed to eyebrow = shau mei tea %5 where J&§ also means eyebrow

206----------- hot coca cola with lemon
306----------- hot lemon cola with ginger
20— hot milk

T = milk tea

CT =iced milk tea

F = coffee

CF = iced coffee
OT = hot lemon tea
COT =iced lemon tea

CO6 = iced coca cola with lemon
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3.2.3.8 Milchtee (i %)

Das Herz einer Cha Chaan Teng, wie auch schon der Name verrat, ist der (Milch-)
Tee, der fiir viele Bewohner der Stadt eine zentrale kulinarische Rolle einnimmt,
identitatsstiftend wirkt und auch den postkolonialen Charakter, sowie das
chinesische Erbe Hong Kongs verkorpert.

Um das Warmbleiben des Milchtees zu gewdhrleisten, ist die traditionelle Art ihn
zu servieren in einer dicken Keramiktasse, die auch heute noch in zahlreichen
Bing Sutts und Cha Chaan Tengs zum Einsatz kommt. Frither wurden auch haufig
Kupfertassen verwendet, die aber haufig gestohlen wurden und somit durch
Tassen aus Keramik ersetzt wurden.14”

Varianten zur Kiihlung, ohne dabei den Tee zu verwassern, gibt es auch einige.

i ¥oo!
WHLE T nen L case—
TR e —

WM Bag wnd W

ot Y

[ .

Abbildung 17: Milchtee in eiskastengekiihlter Flasche

Abbildung 18: Milchtee mit Milchteeeis

Urspringlich war der Milchtee ein britisches Getrank, jedoch konnten sich die

Hong Konger schnell mit dem weich-stifdlichen Geschmack anfreunden.

147 [ 7, PR 2015, S. 119
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Innerhalb kurzer Zeit entwickelten sie eine eigene Variante des Getranks; den

,Hong Kong Style Milktea“ (#=C1545).

Die zwei wesentlichen Unterschiede zur britischen Variante bestanden erstens
im Ersetzen der Frischmilch durch Kondensmilch und zweitens in der Erh6hung
des Koffeingehalts. Letzteres wird durch eine besondere Brithmethode erreicht;
grofde Mengen Schwarztees werden in einen Seidenstrumpf gesteckt und
mehrere Male in heifdem Wasser durchgebriiht. Somit enthalt der Tee als
Ausgangsprodukt enorme Mengen Koffein und hat eine tiefschwarze Farbe, die
mit grofdziigigen Mengen Kondensmilch abgeschwacht wird. Aufgrund dieser fiir
Hong Kong so typischen Art von Teezubereitung mithilfe eines Strumpfes wird

der Hong Konger Milchtee auch als ,Seidenstrumpftee“(###£ 1/} 4%) bezeichnet.

Milchtee ist ein klassisches Beispiel fiir das Mimikry-Konzept von Homi Bhabha.
Dem kolonialen Original nachempfunden, wird er leicht verdandert in
chinesischer Art serviert und lasst durch diese verzerrte Rekonstruktion einen
Raum fiir Eigenstandigkeit, in dem dieses Getrank zum Symbol der Hong Konger
Ess- und Trinkkultur aufsteigen konnte, wiahrend die Autoritidt der ehemaligen
Kolonialherren durch die Verweigerung einer originalgetreuen Reproduktion

subversiv untergraben wurde.

3.2.3.9 Getrinkekarte

Neben dem ikonischen Milchtee, um den man kaum bei einem Cha Chaan Teng-
Besuch herumkommt, werden auch noch jede Menge anderer koffeinhaltiger
Getranke ausgeschenkt. (Milch)Kaffee und eine Mischung aus Milchkaffee und
Milchtee (Yun Yeung %), die mindestens genauso berithmt wie eben jener Tee
mit Milch ist. Cola in allen Formen; kalt mit Eiscreme, warm mit Ingwer oder
Zitrone. Milchlastig die koffeinfreien Alternativen; z.B. das Malzgetrank Horlicks,
Ovomaltine und Kakao. Auferst beliebt ist auch ein Schwarztee mit einer

Unmenge an Zitronenscheiben.
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Abbildung 19: Yunyeung (& %) in dickwandiger Keramiktasse

Aber auch obskure Getranke wie ein rohes Ei, das in ein Glas heifdes Wasser
geschlagen wird oder Kaffee mit Zitrone findet man noch in einigen (dlteren)
Bing Sutts und Cha Chaan Tengs.

Generell werden alle Getranke in einer Cha Chaan Teng kalt und warm
angeboten, wobei ersteres meistens einen kleinen Aufschlag kostet. Zum Siifsen
der kalten Getranke haben viele Cha Chaan Tengs auf Wunsch eine Art
Sirupkannchen mit fliissigem Zucker, wobei diese kiihlen Getranke im Gegensatz

zu den warmen schon recht stark vorgesiifdt sind.
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Folgende Tabelle zeigt die reprasentativsten Getranke in Cha chaan tengs:148

FREAS Hong Kong Style Milktea 9
& Hong Kong Style Milktea with Coffee 6
ijiLis]s Hong Kong Style Coffee 2
FERS LS Lemon tea 2
HAEGEFE | Hot Coke with lemon and ginger 1
A Coke with ice cream 1
HIKE Raw egg with hot water 1
TS Almond tea 1
et 4y Vitasoy 1
A4y Milk 1
sk Cacao 1
[e] 5= Ovaltine 1
WL Horlicks

Tabelle 1: Die typischsten Getrianke Hong Kong (Cha Chaan Teng)

3.2.3.10 Speisenauswahl

Das Angebot an Speisen ist in der Bing Sutt begrenzt. Toasts, einige
Nudelgerichte, siifse Snacks bestimmen die Speisekarte.

Friither war ein Unterscheidungsmerkmal zwischen Bing Sutt und Cha Chaan
Teng, dass in Ersterer kein Reis serviert wurde. Heutzutage hat sich diese
Aufteilung etwas aufgeweicht, doch in traditionellen Bing Sutts werden bis heute
keine Reisgerichte angeboten. Bings Sutts frequentieren die Hong Konger vor

allem wegen kleinerer Snacks und nicht um den grofden Hunger zu stillen. Stif3es,

148 Befragt wurden 15 Géaste und 9 Betreiber in verschiedenen Cha Chaan Tengs
in Hong Kong nach den fiir sie typischsten Speisen und Getranken Hong Kongs.
In der dritten Spalte ist die jeweilige Anzahl der Nennungen zu finden.
Mehrfachnennungen waren méglich. In dieser Tabelle werden nur in Cha Chaan
Tengs erhaltliche Getrdnke gelistet.
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das zum Nachmittagstee gereicht wird, ist sehr beliebt (z.B. French Toast),

ebenso schnelle Speisen wie Fertignudeln mit Ei und/oder Schinken.

Abbildung 20: French Toast (76 % 1)

Im Gegensatz dazu ist in der Cha Chaan Teng die Auswahl ungleich grofer.
Neben all den Speisen, die es auch in den Bing Sutts gibt, steht meist noch eine
grof3e Zahl an Wohlfiihlessen (z.B. #2.404-{1[149), ausliandisch beeinflussten
Speisen (z.B. Curries aller Art) oder Essen mit europdischem/kolonialem Touch
(z.B. #7X56451150) auf dem Speiseplan. Allen Gerichten ist gemein, dass sie
entweder schon vorgefertigt sind (z.B. Curries) oder schnell gebraten oder

gekocht werden konnen.

149 Gebratene Bandnudeln mit Rindfleisch und etwas Zwiebeln
150 Brotchen gefiillt mit Schweinskotelett nach portugiesischer Art (aus Macao
libernommen)
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Abbildung 21: Stir fried beef noodles (¥z % 4+{)

Folgende Tabelle zeigt die symbolhaftesten Speisen in Cha Chaan Tengs:151

SHEERL SR EEH Pineapple Bun /with butter

EE Egg Tart

&L 5K Red Bean Ice

(e French Toast

HZXDATH] Stir fried beef noodles

BNk Fried rice with shrimps, meat and eggs
YaFa ke Baked rice with pork chop

SEEEIK Pineapple ice

151 Befragt wurden 15 Gaste und 9 Betreiber in verschiedenen Cha Chaan Tengs
in Hong Kong nach den fiir sie typischsten Speisen und Getranken Hong Kongs.
In der dritten Spalte ist die jeweilige Anzahl der Nennungen zu finden.
Mehrfachnennungen waren moglich. In dieser Tabelle werden nur in Cha Chaan

Tengs erhaltliche Speisen gelistet.

66




EHa

Egg and beef Sandwich

SV =g i) Macaroni with beef in tomato broth
MDA Singapore-style noodles

U2 Condensed milk with peanut butter toast
BT HEEE Swiss chicken wing

NEI=308E Club Sandwich

FEEL Pig blood cubes

NS Instant noodles

SR Pork chop bun

9= Egg Sandwich

A R A Macaroni in broth with beef

Beg i Stirred noodles (Lo mein)
KIGEGTFFEY R — Instant noodles with egg and sausage
T

Tabelle 2: Die typischsten Speisen Hong Kongs (Cha Chaan Teng)

Auch hier lasst sich gut erkennen, dass viele Speisen ihr Vorbild in der
englischen Esskultur haben, jedoch durchgangig einen chinesischen Twist
erhalten, der im Sinne der Bhabhaschen Mimikry, Raum fiir eine eigene Identitat
eroffnet. Westliche Wiirstel und Eier werden mit 6stlichen Fertignudeln
kombiniert, Kondensmilch wird dem Toast hinzugefiigt, klassisches Eis wird mit
chinesischen roten Bohnen veredelt, westliches Kotelett wird mit Reis serviert
oder in ein siifdes Brotchen gelegt. Alles Beispiele dafiir, wie die Hong Konger
unter der englischen Kolonialmacht peu a peu zu einem (esskulturellen)
Selbstbewusstsein und einer kulturellen Eigenstandigkeit fanden und im dritten

Raum der Cha Chaan Teng etwas Neues kreierten, das sich aus westlichen und

Ostlichen Elementen zusammensetzt.
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3.2.3.11 Kassa

Eine weitere Besonderheit der Cha Chaan Tengs ist die Art des Bezahlens. Vom
Servierpersonal wird der Preis der Bestellung auf einen kleinen Zettel gekritzelt,
mit dem man nach Abschluss der Mahlzeit zum ,cashier” (also dem Kassier)152
geht und dort dann die richtige Rechnung gelegt bekommt, die man dann
sogleich bezahlt; am besten mit vorab genau gezahltem Kleingeld.

Trinkgeld ist weder tiblich noch erwtinscht. Durch die Auslagerung der
Geldgeschifte an eine eigene Kassa!>3 konnen die Kellner/innen noch effizienter

und schneller arbeiten.

Abbildung 22: Kassa in einer typischen Cha chaan teng

152 Die Kassa befindet sich meist gleich neben dem Ein- und Ausgang und dient
auch als eine Art Rezeption.

153 Meist arbeiten der Chef oder die Chefin, dltere Personen oder Angestellte,
denen die Servierarbeit zu anstrengend geworden ist, an der Kassa.
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3.2.3.12 Nachmittagstee

Eine weitere Hong Konger Eigenheit und ein Relikt der kolonialen britischen
Vergangenheit ist der Nachmittagstee bestehend aus Milchtee, Sandwiches und
kleinen Kuchen.1>4

Dieser Fixpunkt britischer Esskultur wurde, nachdem er hauptsachlich in teuren
Hotels und Restaurants zelebriert wurde, in den 1930ern von Arbeitern aus
Central ibernommen, denen eine Starkung und Erfrischung wahrend ihren
langen Arbeitstagen durchaus willkommen war und denen von kleinen

aufkeimenden Bing Sutts ein glinstiges Angebot gemacht wurde.155

Cha chaan tengs bieten spezielle Zusammenstellungen von Getranken und
Speisen an. Meist bestehen diese Sets aus kleinen Snacks, wie Toasts oder
Sandwiches und koffeinhaltigen Getranken wie Milchtee oder heifiem Cola mit
Ingwer. Wie friiher so ist auch heute der Nachmittagstee als Pausenfiiller bei
Angestellten und Arbeitern popular. Auf diese Weise behalt die Tradition des

Nachmittagstees auch heute noch ihre Relevanz.

Hauptsachlich Arbeiter und Angestellte kommen zum Nachmittagstee und holen

sich eine kleine Erfrischung und einen Snack.156

3.2.3.13 Meniis/Set Meals

Eine Besonderheit der Hong Konger Esskultur, die man eher aus dem
japanischen Kulturkreis oder aus Fast Food-Lokalen kennt, ist das Menti, das
meist Speisen und Getranke zusammen als Set anbietet, zu einem recht

gunstigen Preis.

154 i 9, B 2015, S. 115
155 [i 9, B 2015, S. 115
156 Betreiberinterview mit Mike, Chef von ZJBWK=E (2.2. 2016)
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F4 . In der Friih bestehen die Meniis aus Kaffee oder Tee, kombiniert mit
meist westlichem Friihstiick (Toast mit Eiern und/oder Wiirstchen).

254 © Zum Nachmittagstee werden meist siif3e Snacks, wie Pineapple Buns,

Egg Tarts oder French Toast zu Tee oder Kaffee serviert.
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Abbildung 23: Nachmittagstee-Menii

Abbildung 24: Tagesmenii

Zusatzlich gibt es oft noch mehrere Tagesmentiis, die ab dem Vormittag bis
abends erhaltlich sind:

# 4 Eine Zusammenstellung aus einem Getrank (Tee, Kaffee oder Suppe)
Nudeln mit Toppings, Spiegeleier/Omelett, Wiirstel /Schinken und Semmel mit
Butter.

#2245 Ein nihrendes Menii, das meist mit Milch oder dhnlichem gereicht wird.
4% Ein in Sekunden serviertes Essen, meist Reis oder Nudeln mit Wiirsten, Ei
und/oder Schinken.

¢ Empfehlung des Kiichenchefs. Meist Z £, also Reisgerichte auf einem

Teller, auf dem der Reis mit Fleisch und/oder Gemiise(sauce) bedeckt wird.
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4 Kulturelle Charakteristika Hong Kongs
(Verbindung von Makro- und Mikroebene)

Im Hauptteil meiner Arbeit moéchte in nun darangehen, Hong Kongs kulturelle
Eigenheiten von einer Makroebene auf eine Mikroebene zu spiegeln.

Dazu dienen mir zehn vorselektierte kulturelle Charakteristikal®?, die ich jeweils
aus drei Perspektiven abhandeln werde. Zuerst werden diese in einen
gesamtgesellschaftlichen Kontext eingebettet (Makroebene). Danach werde ich
versuchen, diese in den Bing Sutts bzw. Cha Chaan Tengs dieser Stadt zu
verorten (Mikroebene). Zum Schluss mdéchte ich auch jeweils knapp darauf
eingehen, inwieweit sich diese Eigenschaften in meinen Forschungen

wiedergefunden haben.

4.1 Hang zur Nostalgie

Verklarung der Vergangenheit; ein in Hong Kong nicht untypisches Phanomen.
Vor allem die Zeit nach der japanischen Besetzung, die Zeit des grofsen
wirtschaftlichen Aufschwungs wird von vielen Menschen der alteren Generation
noch immer als tiberpositiv dargestellt. Aber auch die jungen Menschen,
konfrontiert mit den Anforderungen des heutigen Turbokapitalismus und dem
damit einhergehenden Stress, sehnen sich nach der guten alten Zeit zurtick, in
der Dinge haptischer waren, die lokale Nachbarschaft noch eine Einheit bildete,
Burnout noch ein unbekanntes Fremdwort war und die Mieten noch fiir
jedermann erschwinglich waren. So zumindest die nostalgische Sichtweise, die
vielfach nicht ganz mit der Realitdt korreliert und die teilweise auch die Eltern
ihren Kindern in Form von verklarten Erzahlungen und Geschichten mitgeben, in
denen Miihsal, Armut und andere negative Dinge und Sachverhalten oft bewusst

ausgespart werden.

157 Die meisten davon wurden schon vorher in meiner Arbeit ausgefiihrt oder
erwahnt.
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Wir sind mit diesem Geschmack aufgewachsen; wir werden diesen Geschmack
vermissen, wenn es keine Bing Sutts und Cha Chaan Tengs geben sollte.

Nirgendwo anders kann man so einen Geschmack finden.158

Nostalgisches Gefiihl wird in Lokalen haufig mit Einrichtung und daraus
resultierender Atmosphére erzeugt. Poster von 50er-Jahre-Stars, die auf den
Winden kleben, dinerartige Tische und Bankreihen, Speisekarten in
Tischtennisform und Dekoration, die stark an die 50er und 60er Jahres des
vergangenen Jahrhunderts erinnert. Auch Stars der frithen Zeit des Aufschwungs
lacheln von Schwarz-Weif3-Plakaten und sorgen fiir wohlige und heimelige

Stimmung unter den dlteren Menschen der Aufbaugeneration.
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Abbildung 25: Speisekarte in Form eines Tischtennisschléigers (einem beliebten Sport der Sechziger
und Siebziger Jahre)

158 Konsumenteninterview mit Mrs. Tai (9.3. 2016)

72



Abbildung 26: Alte Aufnahmen von Hong Kong, Abakus und typische mosaikgeflieste Wand in einer
Cha Chaan Teng

In meinen Gesprachen wurde recht haufig die ,gute alte Zeit“ heraufbeschworen
und mit nostalgischer Verklarung von den ersten Besuchen in einer Cha Chaan
Teng, langst vergangenen Preisen und frischen Speisen und Backwaren erzahlt,
die raue Atmosphare unter Bauarbeitern und Matrosen so wie die inferioren
hygienischen Bedingungen war oft nicht einmal eine Randnotiz in den

romantisierenden Schilderungen.

4.2 Billig und schnell

Die grundlegenden Prinzipien des Fast Food verinnerlichend ist Hong Kong ein
Paradebeispiel einer Metropole, die sich dem hohen Lebensrhythmus und der
Wirtschaftlichkeit jeden Schrittes verschrieben hat. Zeit und Geld sind Faktoren,

die in dieser dynamischen Stadt gehiitet werden wie der heilige Gral.
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Hong Konger sind vor allem fleif3ig und arbeitsam. Neben ihrer Effizienz

zeichnet sie ein Streben nach Schnelligkeit und Profit aus.159

Dementsprechend funktionieren auch die Lokale. ,Mit einer Hand die Bestellung
aufnehmen, mit der anderen Hand servieren ist in Hong Kong keine leere
Floskel, sondern gelebte Praxis und die Schnelligkeit des Servier- und

Kiichenpersonals ist schon sprichwortlich.
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Abbildung 27: Flotte Kellner einer Cha chaan teng: mit einer Hand die Bestellung aufgenommen, mit
der anderen serviert.

In einer Stadt mit einer derartigen Dichte an kleinen Esslokalen, deren
Speisekarte sich oft kaum von der des Nachbarn unterscheidet, wird
Konkurrenzkampf hauptsachlich tiber den Preis ausgetragen, was all jene freut,

die eher auf Quantitat als auf Qualitat wertlegen.

159 Konsumenteninterview mit Mr. Yeung (28.2. 2016)
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Das Hauptargument fiir die allermeisten Kunden der Cha Chaan Teng war die
Kombination aus Schnelligkeit und giinstigem Preis. Beinahe so schnell wie ein
Burger aus einem Fast Food-Lokal, giinstiger als das Gros der Restaurants und
mit einem sattigenden Wohlfiihlessen, das zwischen West und Ost oszilliert; eine
Mischung, die die meisten Hong Konger zu schatzen wissen und

dementsprechend haufig Cha chaan tengs frequentieren.

Cha chaan tengs sind billig, man kann satt werden und es geht alles reibungslos und

schnell. Der Hauptgrund warum ich diese Lokale besuche, ist die Effizienz.160

4.3 Melting Pot

Britische Kolonie mit Arbeitern und Kaufleuten aus Fujian und Guangdong, ein
durch die Briten befeuerter Austausch mit Britisch-Indien (Bangladesch,
Pakistan, Indien), jiidische Emigranten aus Europa, chinesische Fliichtlinge nach
1949, Arbeitskrafte aus dem asiatischen Raum, philippinische Hausmadchen,
europaische Wirtschaftspraktikanten, Trendsetter aus Japan und Korea; die
Geschichte Hong Kongs ist eine von verschiedenen Kulturen, gelebter
Vermischung und der Eindampfung aller Unterschiede in einen ,HK-Style“.
Kulinarisch macht sich das auch bemerkbar. Jede Kultur nimmt ihr Herz und ihre
Seele mit nach Hong Kong und damit auch die Esskultur, die sich hier vermischt
und etwas neues entstehen lasst, noch bevor Fusionkiiche ein Trendbegriff
wurde. Speisen und Getranke aus aller Welt wurden assimiliert, mit einer
typischen Hong Konger Pragung versehen und durften fortan die ohnehin schon
ausufernde Esskultur der Sonderverwaltungszone bereichern.

Wir kénnen somit die Cha Chaan Tengs im Sinne von Homi Bhabha auch als
,dritten Raum"“ bezeichnen, in dem die Hybriditat der Hong Konger (Ess)Kultur
zwischen Ost und West verhandelt wird und deren beide Wurzeln mit weiteren
Einfliissen aus anderen Landern zu einem konstruierten ,Hong Kong Style“

verschmelzen, dessen Wandelbarkeit auch seine grofe Starke ist.

160 Konsumenteninterview mit Mrs. Sin (28.2. 2016)
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Abbildung 28: Curry, eine Speise indischer und pakistanischer Einwanderer

Auf das Zusammenflief3en der Kulturen in ,ihrem“ Hong Kong sind die Bewohner
der Stadt sehr stolz und betrachten es als ein grundlegendes Fundament, auf das
Hong Kong gebaut ist. Dementsprechend offen fiir Neues sind die Hong Konger
dann auch, wenn es ums Essen geht, sie probieren gerne etwas aus und

experimentieren mit den vielfaltigen Geschméackern verschiedener Lander.

Einfliisse auf die Hong Konger Esskultur gibt es neben Japan noch aus beispielsweise
Korea, Thailand und Vietnam. Aufgrund der vielen Gastarbeiter gibt es Menschen
aus aller Herren Lander. Sie alle andern aber ihre Traditionen ein wenig und daraus

entsteht der einzigartige Hong Kong Style (#2().161

161 Konsumenteninterview mit Mrs. Sin (28.2. 2016)
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4.4 Gleichmachend und egalitar

Vom Tellerwascher zum Millionar; in jeder globalen Metropole, sei es nun New
York, aber auch Bangkok oder Shanghai, gibt es diese zur Hochleistung
animierende perfekte Hollywoodgeschichte, die sich aufgrund einer Handvoll
erfolgreicher Leute bis hin zum Mythos spinnt. Aber aufgrund niedriger Steuern,
einem unvergleichlichen Leistungsprinzip, der freiesten Marktwirtschaft der
Welt und des engen Wohnraums, treffen sich hier alle Schichten auf denselben
Strafden. Die Armen wohnen dort, wo die Reichen arbeiten und arbeiten dort, wo

die Reichen wohnen.

So verwundert es dann auch nicht, wenn mittags in briiderlicher Einigkeit, die
Cha Chaan Tengs der Stadt mit Anzugtragern und Matrosen, mit Bankern und
Straf3enkehrern, mit Brokern und Friseuren gefiillt sind und quer durch alle

Schichten den gleichen Speisen und Getranken gefront werden.

Abbildung 29: Unterschiedliches Publikum einer Cha chaan teng am Nachmittag
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In meinen Interviews mit den Gasten von Bing Sutts und Cha Chaan Tengs war
immer wieder zu horen, dass man sich in der Mittagspause oder zum
Nachmittagstee auf ein Mittagessen, einen Snack, ein erfrischendes oder
aufputschendes Getrank kurz in eine solche Lokalitat begibt. Unter den
Befragten waren Bankangestellte, Friseure, Bauarbeiter, Studenten, Verkaufer,
Taxifahrer. Quer durch alle Schichten sitzt man in der Cha Chaan Teng vereint
und starkt sich. Auch nach der Arbeit bzw. Biiroschluss finden sich Kollegen zu

einem gemeinsamen Abendessen zusammen.

In Cha Chaan Tengs I feel more casual, free and comfortable in comparison to
western restaurants, where there are more table manners to follow and higher

requirements in place. It’s open for businessmen and workers.162

4.5 Stressig

Work-Life-Balance ist ein Fremdwort fiir Hong Konger.

In den Cha Chaan Tengs spiegelt sich das in der ungemeinen Vorliebe fiir Koffein
wider. Kaum ein Getrank auf der Karte enthdlt nicht diese antriebssteigernde
Substanz, die Leute geschaftig und Zeit knapp und kurz werden lasst. Fiir die
standige arbeitende Bevolkerung Hong Kongs ist Koffein die ideale Droge;
tiberall erhaltlich, leistungssteigernd und vor allem billig. Mitunter auch eine der

Grinde warum die Stadt niemals schlaft.

Sei es jetzt das normale Cola oder Schwarztee mit Limette, der schon Symbol
gewordene Milchtee, das in Hong Kong kreierte Yun Yeung, Milchkaffee oder
aber auch zahlreiche andere Cola-Kreationen, wie jenes erwdrmte mit Ingwer,
das angeblich sogar bei Erkadltungskrankheiten hilft, die ja auch recht haufig,
aufgrund der bis zum Anschlag aufgedrehten Klimaanlagen in Hong Kong,

vorkommen.

162 Konsumenteninterview mit Mr. Wan (25.2. 2016)
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Abbildung 30: Hot Lemon Tea, starker Schwarztee mit einigen Zitronenscheiben

Beinahe ausnahmslos konsumieren die von mir interviewten Gaste der Cha
Chaan Tengs taglich mindestens zwei bis drei koffeinhaltige Getranke. Das sind
aufgrund des enormen Koffeingehalts des Milchtees und auch des Yun Yeungs!63

korperlich sehr stark wirkende und spiirbare Aufputscher.

Wirklich alle lieben Milchtee; alle kdnnen ihn trinken. Er ist integraler Bestandteil

unserer Stadt.164

4.6 Integrativ

Anders als in anderen Metropolen der Welt haben sich in Hong Kong recht

wenige raumlich beschrankte Kulturen manifestiert. Jedes grofiere

163 Diese werden wie von Leung Ping Kwan in seinem Gedicht ,Yunyeung“
beschrieben mithilfe von Seidenstriimpfen und einer gewaltigen Portion
Teeblattern mehrere Male aufgebriiht, was den Koffeingehalt gegentiber
normalem Tee oder Kaffee drastisch erhoht.

164 Betreiberinterview mit Mike, Chef von Bk = (2.2. 2016)
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Wohngebdude wird von unterschiedlichsten Landsleuten bewohnt, in ein und
demselben Hochhaus finden sich unterschiedliche Lokale, auf der Strafde ist in
allen Vierteln der Stadt eine bunte Mischung an Leuten zu finden. Aufgrund
enger Verhaltnisse, Englisch als leicht beherrschbare Amtssprache, einer
Geschichte, die auf Zuwanderung fufdt und dem universalen Credo von Hong
Kong als freier Markt mit Chancen fiir alle ist die Sonderverwaltungszone nicht
nur ein Schmelztiegel, sondern macht es Leuten aus aller Welt auch einfach sich
mit den gegebenen Verhaltnissen zu arrangieren und sich in die Hong Konger
Gesellschaft zu integrieren.

Hong Kong als konstruierter Schmelztiegel hat nicht Hong Kong in der DNA,
sondern verhandelt in tiglichen Ritualen und Konventionen seine Identitat aus,
was auch einen Zuwanderer zu einem Hong Konger machen kann; etwas was

beispielsweise in Japan vollig denkunmaoglich wire.

In der Esskultur zeigt sich ebenso, dass Hong Kong enorm integrativ ist. Speisen
aus aller Welt werden leicht abgedandert in das Standardrepertoire der hiesigen
Lokale aufgenommen, die Hong Konger probieren gerne Neues und umgekehrt
ist auch die Hong Konger Esskultur mit verschiedenen Elementen aus Europa
und Asien fiir die meisten Neuankdmmlinge keine komplette fremde.

Cha Chaan Tengs sind niedrigschwellige Orte, die es durch einfache, aber
nahrhafte Speisen auf Reis- und Nudelbasis, giinstige Preise und schneller
Bedienung in allen Communities zu grofder Beliebtheit geschafft haben und wo

sich es sich leicht in den ,Hong Kong Way of Life” finden lasst.

So vielfaltige Auswahl an jeglicher Form von Essen, von Fast Food bis zu teuren

Spezialitdten, gibt es nur in Hong Kong. Wir sind das Paradies fiir gutes Essen

(LR R AL). 165

Aus eigener Erfahrung (noch ohne grofde kantonesische Sprachkenntnisse) kann
ich auch sagen, dass in Cha Chaan Tengs das Bestellen durch Fotos oder
englischer Speisekarte ein Leichtes ist und Auslander ebenso wie Hong Konger

in den Genuss billiger und guter Speisen kommen. Einen Nachmittag in so einer

165 Konsumenteninterview mit Mr. Tan (25.2. 2016)
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Lokalitat verbracht, Leute und Personal beobachtet, Speisekarte studiert, Hong
Konger Spezialitaten verkostet; all das verrat dem Interessierten wesentlich
mehr iiber Hong Kong, als man es zum Teil mit Reisefiihrer in einer Woche nicht

herauszufinden vermag.
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Abbildung 31: Zweisprachige Speisekarte (chinesisch, englisch) mit Symbolabbildungen

4.7 Expressiv (Marketing und Werbung)

Eine Stadt in der die beleuchteten Neon-Werbetafeln schon ikonisch geworden
sind und ganze Bezirke wie z.B. Mong Kok nur vom Flair der bunten Schilder
leben. Aufmerksamkeitsékonomie ist eine hohe Kunst in einer rund um die Uhr
belebten und lebendigen Metropole, in der es standig marktschreit, blinkt,

leuchtet, um Leute zum Konsum zu animieren. Und Marketing und aggressive
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Werbung sind eine Kunst, auf die sich viele in der Sonderverwaltungszone

spezialisiert haben und in die einiges an Geld gesteckt wird.

Die Lokale der Stadt sind da keine Ausnahme. Viele bis spat in die Nacht geo6ffnet,
einige in den frihen Morgenstunden schon wieder auf Kundenfang, locken mit
Plakaten, Werbetafeln, Neonschildern und dutzenden handgeschriebenen Listen
und Mentivorschlagen. Dekoration (nostalgische Fotos oder Plakate) und
Einrichtung (Fernseher) tun meist noch ihr Ubriges, um die Leute zum

Einkehren in die eigene Cha Chaan Teng zu bewegen.
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Abbildung 32: Speisekarten einer Cha Chaan Teng mit Angeboten und Meniis

Wahrend meiner Recherche habe ich Dutzende Speisekarten fotografiert.
Konventionelle, in Plastik verschweifdte, handgeschriebene, an Wanden
hangende, Jahrzehnte hinter Glas vergilbende, in Tischen eingelassene, als
Stander vor dem Lokal stehende. Besonders auffallend war die expressive Art in
der die Speisen mit oder ohne Foto einem féormlich aufgedrangt wurden, ganz im

Gegensatz zu einer dezenten Speiseempfehlung westlicher Art.
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Abbildung 33: Handgeschriebene Speisekarte in einer uralten Bing sutt

4.8 Mieten

Ein Dauerthema in einer Stadt, in der es mit die hochsten Quadratmeterpreise
der Welt gibt!®® und in denen teilweise ,Kafigmenschen“ in Verschlagen und
Gitterkafigen wohnen; 20 Haushalte auf 30 Quadratmeter.1¢”7 Auch
Geschaftsraume oder Restaurants sind oft beinahe klaustrophobisch beengt, weil
die Mieten fiir grofiere Geschaftslokale unerschwinglich waren. Illegale
Siedlungen, die vor Jahrzehnten entstanden und bis heute geduldet werden,
beherbergen desofteren Bing Sutts oder Cha Chaan Tengs, die die angrenzenden

Haushalte versorgen.

166 quf dem Niveau von Ziirich, Monaco und der Cote d’Azur
167 http://www.suedwind-magazin.at/die-kaefigmenschen-von-hongkong

83



Abbildung 34: Winzige Bing Sutt mit drei Tischen in einer illegal errichteten Siedlung (Yau Tong)

Wie Private auf der Suche nach leistbarem Wohnraum leiden auch die Besitzer
Hong Konger Lokale unter den steigenden Mietpreisen. Altere, giinstigere
Mietvertrage werden gekiindigt, da Mieterschutz kein allzu grof3es Thema in der
Millionenmetropole ist. Vor allem in frither eher rustikaleren Arbeiterbezirken,
in denen jetzt die Gentrifizierung voranschreitet (z.B. Sheung Wan und North
Point auf Hong Kong Island oder Sham Shui Po und Nam Cheong in Kowloon),
werden reihenweise Bing Sutts und Cha Chaan Tengs geschlossen. Entweder
werden die freiwerdenden Gebaude generalrenoviert und dann teuer an
Modeketten oder Systemgastronomen vermietet oder miissen gleich durch
Schleifung Einkaufszentren, riesigen Wohnanlagen oder anderen

Stadtentwicklungsprojekten weichen.
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In beinahe jedem einzelnen meiner Interviews, ob mit Lokalbetreibern oder
Gasten, kam unvermeidlich das Thema Mieten und Leistbarkeit des Wohnens

bzw. des Lokalbetriebs zur Sprache.

Miete ist das bestimmende Thema unserer Zunft. Diese werden zunehmend hoher

und stellen uns vor riesige Probleme.168

4.9 Trends und Moden

Kaum hat ein neuer Trend in Hong Kong Einzug gehalten, schon ist seine kurze
Halbwertszeit vorprogrammiert und der nachste Hype steht schon bereit. Zur
Zeit steht Koreanisches hoch im Kurs unter den Hipstern, Opinion Leaders und
Trendsettern der Metropole. Aber in wenig anderen Stadten der Welt sind
,fades” so schnelllebig wie in Hong Kong und was heute noch in und hip war, ist

morgen schon fad und droge.

Before we listened to J-Pop6?, now we love K-Pop170. Korea is very trendy now

and at the moment a lot of restaurants offer Hong Kong Style Korean food.171

Auch in der Kulinarik kommt man an Trends nicht vorbei. Man denke an die
,Bubble Tea-Welle“, die aus Taiwan heriiberschwappte oder Matcha-Geschmack,
der alle Siif3speisen griin einfarbte und alle méglichen (und unméglichen) Dinge
nach japanischem Griintee schmecken liefs.

Diese Kurzlebigkeit von bestimmten Geschmackstrends und
Neuinterpretationen weist ebenfalls auf eine Konstruiertheit der Hong Konger
Esskultur hin, im Gegensatz beispielsweise zur Italienischen Kiiche, die kaum

neue Einfllisse integriert und die versucht durch strikte Regulierungen und

168 Betreiberinterview mit der Chefin des /5 "WE (23.3. 2016)
169 Popmusik aus Japan

170 Popmusik aus Korea

171 Kundeninterview in der 4 #E/KHEE (22.2. 2016)
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Kanonisierungen von Rezepten und Speisen ihre Esskultur zu bewahren ohne sie

zu verandern.

Der Betreiber einer Bing Sutt erzahlte mir stolz, dass er statt dem klassischem
Toast mit Ei und Faschiertem jetzt Eierspeise mit Triiffeln auf Toast anbiete. Die

Zeiten dndern sich, man muss Schritt halten, um erfolgreich zu bleiben.

Abbildung 35: Toast mit getriiffelter Eierspeise

In einer anderen Cha Chaan Teng steht Koreanisches hoch im Kurs und so wird

etwa gebratener Reis mit Kimchi als Mittagsmenii angeboten.

86



4,10  HK-Style (F#45 )

Ob es nun in der Politik, der Mode oder der Sprache ist; Hong Kong ist speziell,
macht sein eigenes Ding, hat seinen individuellen Stil. Kaum ein Lebensbereich,
der nicht ,hongkongerisch” gefarbt ist. Wie nur wenige Stadte auf der Welt (z.B.
New York) hat es Hong Kong geschafft zu einer eigenen Trademark zu werden
und sich so seinen eigenen Kosmos geschaffen, in dem vieles zusammenflief3t

und noch einmal einen ganz eigenen Stempel aufgedriickt bekommt.

Auch die Lokalitdten sind weltweit einzigartig. Cha Chaan tengs sind eine
hybride Form aus niedrigschwelligem Restaurant, westlichem Diner und
chinesischer Garkiiche. Dieses Oszillieren zwischen Ost und West eroffnet, wie
bereits ausgefiihrt, einen dritten Raum, der sich weder dem einen, noch dem
anderen Kulturkreis eindeutig zuordnen lasst und damit identitatsstiftend fiir
die Hong Konger Bevoilkerung wirkt.

Die Speisekarte ist ebenso einmalig wie die Institution an sich; manche Speisen
(z.B. French Toast) und Getrédnke (z.B. Yun Yeung) sind in dieser Form exklusiv
nur in den Cha chaan tengs erhaltlich und bewegen sich im vielzitierten , dritten
Raum®. Auch das Interieur und die handgeschriebenen Tagesangebote sind von
Hong Konger Pragung, so wie die Praktiken des table sharing, die typischen
Abkiirzungen der Kellner fiir haufig bestellte Speisen, Getranke oder
Sonderwiinsche und die offene Anlage der Kiiche. Alles zusammen gibt den Cha
Chaan Tengs diese unverwechselbare Atmosphére und Aura, die gewichtige
Argumente im taglichen Kampf mit Mc Donald’s und Co um die hungrigen Mauler

Hong Kongs sind.
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Abbildung 36: Typische Einrichtung einer Cha Chaan Teng mit Ventilatoren, Speisekarten an der
Wand und dinerartigen, schmalen Sitzen

Eine Gruppe junger Leute, die ich in einer, fiir ihre Pineapple Buns beriihmten,
Cha Chaan Teng interviewte, philosophierte ldnger tiber die Einzigartigkeit der
Hong Konger Esslandschaft. Immer wenn sie fernab der Heimat verweilen (und
sei es nur im benachbarten Taiwan), erfiille sie ein unbandiges Heimweh und
auch wenn sie im Urlaub wochenlang gevéllert haben und es sich kulinarisch
gutgehen liefden, war es fiir sie eine Wohltat gleich nach der Ankunft in Hong
Kong sofort den ikonischen Milchtee zu trinken, der ihrer Meinung nach den
Geschmack der Heimat, den Geruch Hong Kongs hat. Quasi die Muttermilch aller

Metropolenbewohner.

The milk tea here in Hong Kong is smooth as silk, it’s different than the ones in
other countries. (...) Whenever I'm abroad and drink Hong Kong style Lemon tea,

[ have a warm homey feeling.172

172 Kundeninterview in der 4 #E/KEE (22.2. 2016)
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5 Destabilisierung Hong Konger Esskultur

Im Zuge der Globalisierung, aber auch in Folge einer zunehmenden Dynamik

eines radikal-kapitalistischen Marktes, ist die traditionelle Hong Konger

Esskultur bedroht. Folgende Faktoren haben dazu beigetragen, dass etliche

Traditionsbetriebe schlief3en mussten und althergebrachte Bing Sutts und Dai

Pai Dongs vom Aussterben bedroht sind.

=

Mieten

Verlust an nachbarschaftlicher Interaktion und Bing Sutts und Cha Chaan
Tengs als Schnittstelle einer funktionierenden lokalen Community
Qualitat der Lebensmittel wird durch das Credo ,schnell und billig“ in den
Hintergrund gertickt.

,Entritualisierung des Essen (d.h. die Abschaffung der Mahlzeit als eines
kollektiven, im sozialen Alltag durch feste Essenszeiten verankerten
Rituals)“173

Massive Konkurrenz durch Systemgastronomie, multinationale Ketten
und Fast Food-Lokale

Restriktives Vorgehen der Hong Konger Stadtregierung gegen bis vor
kurzem geduldete lizenzlose Esseinrichtungen und Verstofde gegen die

Hygienebedingungen

5.1 Auswirkungen der Destabilisierung:
Verschwinden der Bing Sutts

Durch diese multifaktorischen Bedrohungen miissen vor allem viele

alteingesessene Traditions- und Familienbetriebe zusperren, die sich die

steigenden Mieten und umstandliche Umbauten nicht leisten kénnen, deren

Kinder das Etablissement nicht tibernehmen wollen oder die aufgrund

ausbleibender Kunden (durch billigere oder trendigere Konkurrenz) nicht mehr

173 0tt 2017, S. 192
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rentabel genug sind. An ihrer statt 6ffnen Lokale, die haufig im ersten Jahr

wieder schliefien.

5.1.1 RIP-Phianomen

Wie bei anderen Einrichtungen wie z.B. Greifdlern, Plattenldden und anderen
kleinen, vor allem im Gratzl bekannten Lokalen in Hong Kong, aber auch in
anderen Stadten, ist das Phanomen zu beobachten, dass Leute sehr positiv
gegeniiber diesen Geschaften eingestellt sind und auch (online) ihre
Unterstiitzung gegeniiber ihren Freunden bekunden, aber diese dann nicht mit
Einkdufen und Besuchen einldsen.

Erst wenn die Lokalitdt Konkurs anmeldet und nur noch fiir einen beschrankten
Zeitraum seine Pforten geodffnet hat, ist ein wahrer Kundenansturm zu
beobachten. Jeder will hier eh schon immer eingekauft haben, Initiativen zur
Rettung werden gegriindet, ein letztes Mal konsumiert; Selfies und
Trauerbekundungen im Netz inklusive. Zuriick bleibt meist ein frustrierter

Eigentiimer, wahrend die Schar der hippen Selbstdarsteller weiterzieht.

5.2 Uberlebensstrategien bzw.
Vermarktungsmaoglichkeiten der Bing Sutts

Die noch tibrig gebliebenen Bing Sutts haben es, wie schon vorher ausgefiihrt,
nicht leicht gegeniiber den billigeren, flexibleren und an Speisen reichhaltigeren
Cha Chaan Tengs zu bestehen. Um trotzdem noch eine Nische in der gesattigten
Lokallandschaft Hong Kongs zu besetzen, setzen sie auf unterschiedliche
Strategien.

Zum Zwecke der Uberschaubarkeit und der Veranschaulichung der
verschiedenen Uberlebensstrategien habe ich die Bing Sutts grob anhand zweier

Achsen (Substanz und Qualitat) in vier Kategorien eingeteilt.
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5.2.1 Authentizitit

Direkte Relikte aus einer anderen Zeit. In diesen Etablissements scheint die Zeit
stehengeblieben zu sein: Kellner der Generation 60+, verdreckte Boden, schlecht
abgewischte Tische, rustikale Koche, Standardspeisen in Standardqualitdt (wenn
liberhaupt), meistens sehr eng mit alten Mobeln, geflickter Einrichtung, kaputten
Lampen und dergleichen, billigste Preise, die Kundschaft mit ahnlich hohem
Altersschnitt wie das Personal.

Kaum vorstellbar, dass diese Art von Lokalen in den kommenden Jahren in der
sich so schnell verandernden Esslandschaft Bestand haben werden. In den
letzten zwanzig Jahren waren die alteingesessenen, aus einer anderen Zeit

tibriggebliebenen, Bing Sutts massiv von Schliefdungen betroffen.

Beispiele: CHEVKEESE in Mong Kok (inzwischen schon geschlossen)

Abbildung 37: X ZE /K EE 8 JE in Mong Kok
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5.2.2 Bewahrung

Diese Bing Sutts dhneln in gewisser Weise den eben genannten, jedoch sind die
Speisen von eindeutig hoherer Qualitat, es gibt Reminiszenzen an vergangene
Tage, aber mit System. Meistens altere Inhaber, aber jiingeres Personal, das die
alten Werte lernt und mittragt. Interieur ist authentisch und alt, aber gepflegt;
Hygiene hat durchaus einen hohen Stellenwert. Publikum ist bunt gemischt mit
alten Stammkunden und neuen jungen Kundenschichten.

So lange die Qualitat hochgehalten werden kann und die Fiihrung des Lokals in
Familienbesitz bleibt (beides ist meist eng miteinander verzahnt), hat diese Art
von Institution eine realistische Zukunftschance und kann Einblicke in eine

vergangene Epoche in ein neues Zeitalter hiniiberretten.
Beispiele: & %7K = in Sheung Shui

There are two keys to ensure good quality: The first is keeping it in the family;
the chef has always been my little brother and my son will take over this Bing
Sutt soon. Second is staying the same size; too many bing sutts expand quickly

and can’t keep up their quality.17+

174 Interview mit Mr. Ceoi, Eigentiimer der & %/K= in Sheung Shui
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Abbildung 38: % i 7k 2 in Sheung Shui

5.2.3 Innovation

Viel Auf3endarstellung, Speisen sind sekundar. Plakate, Einrichtung, Speisekarte,
Thematik; alles soll an die gute alte Zeit erinnern. Speisen sind grofdtenteils
weiterentwickelte Klassiker, neue Kreationen von nicht herausragender Qualitat.
Nostalgisch verklarte Hong Konger mittleren Alters, Familien und
Schiiler/Studenten frequentieren diese Lokalitaten. Chefs dieser Lokale mit
einem Altersschnitt zwischen 40 und 50.

Nostalgie ist ein probates und bewahrtes Mittel, wenn es um das Ansprechen von
Kundenschichten in der umkampften Hong Konger Gastronomielandschaft geht.
Ob es langfristig als einziges Mittel ausreicht, Leute zu mobilisieren darf
bezweifelt werden, denn innovative Speisen und Trends sind ebenso schnell

passé, wie sie gekommen sind.

Beispiele: ZJB\WWK=E in Sham Shui Po
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Abbildung 39: Z Bk 2 in Sham Shui Po

5.2.4 Institution

Die Speerspitze der Bing Sutts. Meistens althergebrachte Lokale, die aber die
Zeichen der Zeit erkannt haben und sich ein Stiick modernisiert haben, ohne
merklich an Qualitdt und Atmosphére einzubiifden. Meistens sind sie fiir ein oder
zwei Spezialitaten bekannt, fiir die Leute von nah und fern kommen. Dazu viele
Touristen, hippe Leute und Parchen als Kunden, die auch bereit sind, ein paar
Hong Kong Dollar mehr fiir Jahrzehnte bewahrte Klassiker auszugeben, auch
wenn das Preisniveau wie allgemein in Bing Sutts ein sehr niedriges ist. Inhaber
der fast ausnahmslosen Familienbetriebe sind meistens aus zweiter oder dritter
Generation im besten Alter.

Diese Art von Lokalen hat es geschafft, sich tief und fest verwurzelt in der Hong
Konger Esskultur zu verankern, in dem sie sich auf mehrenen Ebenen geriistet

hat. Meist ein dlterer Familienbetrieb, der bestandig Wert auf Qualitat legt, aber
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auch die Zeichen der Zeit erkannt hat und sich beziiglich Anpassung und

Veranderung offen zeigt.

Beispiele: 4> #E/KH# in Mong Kok

Hong Kong ist eine derartig vielfaltige und wandelbare Stadt; Verdnderungen
sind da natiirlich. Wir miissen uns diesem Wandel unterwerfen und sehr fleifdig
sein. In Hong Kong gibt es keine Moglichkeit ohne Verdnderung den alten Status
zu behalten. Um die Kunden nicht zu enttiuschen, arbeiten wir hart daran, die

Qualitat zu halten.17s

Abbildung 40: 4 # Kk B in Mong Kok

175 [nterview mit Mrs. Chan, Chefin von 4> 3 /K &
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6 Conclusio

Was wir nach eingehender Betrachtung der Hong Konger Esskultur sicherlich
festhalten konnen, ist, dass diese eine zusammengefiigte ist; mit Wurzeln vom
chinesischen Festland (Hakka, Kantonesisch, Teochew), kolonialen (britischen)
Einfliissen und Spuren von Einwanderern und Gastarbeitern, vor allem aus
Stidasien (Indien, Pakistan) und Siidostasien (Malaysia, Philippinen); beeinflusst

von Trends aus dem nordasiatischen Raum (Japan, Korea).

Diese kulinarische Mischung, die im Schmelztiegel Hong Kong zu einer Vielfalt
,2hach Hong Konger Art" verschmolzen wird, ist eine konstruierte, im Gegensatz
zu einer essentialistischen Esskultur beispielsweise einiger europdischer Staaten
und daher vergleichsweise instabil (wie wir anhand der Ereignisse der Fishball
Revolution sehen konnten) bzw. bedarf es zur ihrer Kontinuitat und
Aufrechterhaltung einer Perpetuierung gewisser Rituale, Mythen und Besuche
typischer Hong Konger Institutionen wie den Bing Sutts und Cha Chaan Tengs,
die eigentlich einen , drittem Raum*“ zwischen Ost und West bilden und in denen
esskulturelle Symbole in Form von Speisen und Getranken als ,Mimikry“ durch
die liickenhafte (chinesische) Nachbildung des (westlichen) Originals zu Chancen

fir Eigenstandigkeit und Identitat werden.

Durch die fehlende Moglichkeit Hong Kongs, als ehemalige Kolonie und heutige
chinesische Sonderverwaltungszone, politische Eigenstdandigkeit auszudriicken,
wird vor allem die Esskultur als Méglichkeit gesehen, eine Hong Konger Identitit
zu entfalten, kulturelle Symbole umzudeuten und sie in einem subversiven Akt
fiir sich zu nutzen. Die Cha Chaan Tengs und Bing Sutts der Stadt dienen dabei als
Riume, die die Hybriditat Hong Kongs zwischen englischen und chinesischen
Wurzeln reprasentieren und eine Keimzelle fiir identitatsstiftende Prozesse

bilden.
Diese Lokale bilden im Kleinen das ab, was die Gesellschaft Hong Kongs in einem
grofderen Mafdstab charakterisiert. Eigenschaften, die den typischen Hong

Konger ausmachen, lassen sich hier in mannigfaltiger Weise beobachten, sei es in
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Form der Atmosphare, des Services, der Speisekarte, der Einrichtung oder der

Zusammensetzung der Getrdankekarte.

Wie viele lokale Phdnomene und regional begrenzte Erscheinungen sind auch
diese Hong Konger Einrichtungen, globalen Entwicklungen wie Gentrifizierung
oder Schnelllebigkeit unterworfen und werden von diesen bedroht.
Unterschiedliche Strategien geben aber Hoffnung, dass auch in Zukunft diese
unverwechselbaren Lokale und integralen Bestandteile einer eigenstandigen
Hong Konger Esskultur weiterexistieren konnen und den Bewohnern der
Sonderverwaltungszone eine so sehr gewiinschte eigene Hong Konger

Identitdt.fiir die nachsten Jahrzehnte garantieren.

»Das Schicksal der Nationen hédngt von der Art ihrer Erndhrung ab.“176

176 Brillat-Savarin 1865, S. XV
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8 Verzeichnis der Interviews und
Beobachtungen

HKI: Hong Kong Island
KL: Kowloon

NT: New Territories

30.12. 2015 i#EE/MEF in Fan Ling (NT) (Restaurant, Fotos, Beobachtungsanalyse)
31.12.2015 2 &2JK=E in Tsim Sha Tsui (KL) (Bing Sutt, Fotos,
Beobachtungsanalyse)

06.01.2016 4 K752 % in Wan Chai (HKI) (Cha Chaan Teng, Fotos,
Beobachtungsanalyse)

07.01. 2016 J& FEiM &%l in Sham Shui Po (KL) (Nudelshop, Fotos,
Beobachtungsanalyse)

09.01. 2016 424X % in Fan Ling (NT) (Cha Chaan Teng, Fotos,
Beobachtungsanalyse)

09.01. 2016 & /%7K = in Sheung Shui (NT) (Bing Sutt, Fotos, Videos,
Beobachtungsanalyse, Kundeninterview mit Parchen)

10.01. 2016 5 K 4% in Tsim Sha Tsui (KL) (Restaurant, Fotos,
Beobachtungsanalyse)

11.01. 2016 F## K PEFHE in Central (HKI) (Dai Pai Dong, Fotos)

11.01. 2016 Honululu Cafe in Central (HKI) (Cha Chaan Teng, Fotos)
13.01.2016 KT 3254 in Prince Edward (KL) (Cha Chaan Teng, Fotos,
Beobachtungsanalyse, kurzes Gesprach)

13.01.2016 J\#H/K# F in Prince Edward (KL) (Dumplingshop, Fotos)
13.01. 2016 Konsumenteninterview mit Brian in Tsim Sha Tsui (KL)
14.01. 2016 K FufESR)E in Prince Edward (KL) (Siu Mei-Lokal,
Beobachtungsanalyse)

14.01. 2016 345752 % in Prince Edward (KL) (Cha Chaan Teng, Fotos)
15.01. 2016 % 3C4: in Sham Shui Po (KL) (Dai Pai Dong, Fotos)

15.01. 2016 Konsumenteninterview mit Derek in Prince Edward (KL)
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16.01. 2016 & VK= in Mong Kok (KL) (Bing Sutt, Fotos, Beobachtungsanalyse)
16.01. 2016 % Zfik)5 in Prince Edward (KL) (Hakka-Restaurant, Fotos)
18.01. 2016 & 57K = in Sheung Shui (NT) (Bing Sutt, Fotos, Videos,

Betreiberinterview mit Chef)

20.01.2016 & HEEMAEE in Prince Edward (KL) (Siu Mei-Lokal, Fotos)
22.01. 2016 4#EJK=E in Mong Kok (KL) (Bing Sutt, Fotos, Kundeninterview mit

drei Leuten)

22.01. 2016 3CFHEVKEESF)E in Mong Kok (KL) (Bing Sutt, Fotos, Videos,

Beobachtungsanalyse)

23.01. 2016 i#/NEF in Fan Ling (NT) (Restaurant, Fotos, Videos)
25.01.2016 # 2 K= in Mong Kok (KL) (Bing Sutt, Fotos)

25.01. 2016 #RFEARHERE in Tsim Sha Tsui (KL) (Dai Pai Dong, Fotos, Videos)
26.01. 2016 4#EJK=E in Mong Kok (KL) (Bing Sutt, Fotos, Videos,

Sprachaufnahmen, Beobachtungsanalyse)

26.01. 2016 BRFCLEERS in Mong Kok (KL) (Siu Mei-Lokal, Fotos, Sprachaufnahmen,

Beobachtungsanalyse)

26.01.2016 2 FkBHFY in Prince Edward (KL) (Dessertlokal,

Beobachtungsanalyse)

27.01. 2016 Uncle Dessert in Prince Edward (KL) (Dessertlokal, Fotos,
Beobachtungsanalyse)

28.01. 2016 SCHEJKEEHEE in Mong Kok (KL) (Bing Sutt, Fotos,
Beobachtungsanalyse)

29.01. 2016 —%¥%EEHE in Central (HKI) (Siu Mei-Lokal, Fotos)

29.01. 2016 #H#[E in Sham Shui Po (KL) (Bing Sutt, Fotos)

30.01. 2016 R&BFARFE A HERE in Sha Tin (NT) (Dai Pai Dong, Fotos, Videos)
31.01. 2016 ZJEWK= in Sham Shui Po (KL) (Bing Sutt, Fotos,

Beobachtungsanalyse)

02.02. 2016 5#75# in Central (HKI) (Teehaus, Fotos, Videos)
02.02.2016 #JEWK= in Sham Shui Po (KL) (Bing Sutt, Fotos, Videos,

Betreiberinterview mit Mike)

03.02. 2016 H3## KEEFE in Central (HKI) (Dai Pai Dong, Fotos)
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05.02. 2016 K'Y 254 B in Prince Edward (KL) (Cha Chaan Teng, Fotos)

CHINESISCHES NEUES JAHR (Feiertage, saimtliche Geschifte und fast alle Lokale

geschlossen)

09.02. 2016 & HEEEE B in Prince Edward (KL) (Siumei-Lokal, Fotos)
09./10.02. 2016 Streetfood in Mong Kok (KL) (Nacht nach der Fishball-

Revolution, selber Ort) (mobile Stande, Fotos, Videos, 7 Kunden-
/Betreiberinterviews)

10.02. 2016 & HEEMA EE in Prince Edward (KL) (Siumei-Lokal, Fotos)
11.02.2016 3£ /N0 324E in Prince Edward (KL) (Restaurant, Fotos)
14.02. 2016 & KHERE in Jordan (KL) (Dai Pai Dong, Betreiberinterview mit

Frau Yeung)

14.02. 2016 {113 in Mong Kok (KL) (Chiu Chow-Lokal, Fotos)
15.02.2016 # A K= in Mong Kok (KL) (Bing Sutt, Fotos, Beobachtungsanalyse)
16.02. 2016 K #EL&EE in Prince Edward (KL) (Cha Chaan Teng, Fotos,

Beobachtungsanalyse)

16.02.2016 # A K= in Mong Kok (KL) (Bing Sutt, Fotos, Videos,

Betreiberinterview mit Herrn Cheung)

18.02.2016 3&& /|Nb 324 in Prince Edward (KL) (Restaurant, Fotos)
19.02.2016 4:#£yK= in Mong Kok (KL) (Bing Sutt, Fotos, Videos,
Betreiberinterview mit Frau Chan)

19.02. 2016 & KHEFE in Jordan (KL) (Dai Pai Dong, Fotos, Videos,
Betreiberinterview mit Fr. Yeung)

24.02.2016 {#]JN 3% in Tai Kok Tsui (KL) (Chiu Chow-Lokal, Fotos)

25.02. 2016 Konsumeninterview mit Fontine Tai in Fan Ling (NT)
25.02. 2016 Konsumeninterview mit Gilbert Wan in Fan Ling (NT)
25.02. 2016 % 3C/E in Sham Shui Po (KL) (Dai Pai Dong, Fotos)

25.02.2016 {1 3% in Fan Ling (NT) (Chiu Chow-Lokal, Fotos)
28.02.2016 KZ5#EHE in Yuen Long (NT) (Restaurant, Fotos)

28.02. 2016 Konsumenteninterview mit Gaygay Yeung in Kam Tin (NT)
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28.02. 2016 Konsumenteninterview mit Eunice Sin in Kam Tin (NT)
01.03. 2016 % 3C/E in Sham Shui Po (KL) (Dai Pai Dong, Fotos,
Betreiberinterview mit Wayne)

03.03. 2016 {EZMILE in Sheung Wan (HKI) (Bing Sutt, Fotos,
Beobachtungsanalyse)

03.03. 2016 L MILE in Sheung Wan (HKI) (Bing Sutt, Fotos,
Beobachtungsanalyse)

06.03. 2016 45%E)K=E in Yau Tong (KL) (Bing Sutt, Fotos, Beobachtungsanalyse)
09.03. 2016 <2 7CYK=E in Sai Ying Pun (HKI) (Bing Sutt, Fotos,
Beobachtungsanalyse)

09.03. 2016 Konsumenteninterview mit Tai Fong Ming in Fan Ling (NT)

09.03. 2016 Konsumenteninterview mit Freda Tai in Fan Ling (NT)

19.03.2016 K #EL&EE in Prince Edward (KL) (Cha Chaan Teng, Fotos)

22.03. 2016 —%%EEHE in Central (HKI) (Siu Mei-Lokal, Fotos)
23.03. 2016 752 MNHE in Sheung Wan (HKI) (Bing Sutt, Fotos, Betreiberinterview

mit Chefin)
23.03.2016 ZEHENNYEASEE in Wan Chai (HKI) (Bing Sutt, Fotos,

Sprachaufnahmen, Beobachtungsanalyse)

23.03. 2016 FHBUEISARE in Wan Chai (HKI) (Siu Mei-Lokal, Fotos)
24.03.2016 44 &0 in Prince Edward (KL) (Dimsum-Lokal, Fotos)
25.03. 2016 FE'E /MY 3ZAE in Prince Edward (KL) (Restaurant, Fotos)
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11 Anhang

11.1 Zusammenfassung

In meiner vorliegenden Arbeit méchte ich herausfinden, in welcher Weise die
Esskultur Hong Kongs mit einer eigenstiandigen Identitat der Bewohner
zusammenhangt. Ich gehe davon aus, dass gesellschaftliche Charakteristika der
Bewohner Hong Kongs auf einer Makroebene sich in den hybrid zwischen
Westen und Osten oszillierenden Lokaltypen Bing Sutt und Cha Chaan Teng auf
einer Mikroebene widerspiegeln. Anhand der Begriffe ,dritter Raum“ und
,2Mimikry“ von Homi Bhabha untersuche ich die Formierung einer Hong Konger
Identitdt, die sich durch Speisen, Getranke und Einrichtung als kulturelle
Symbole ausdriickt. Weiters mdchte ich herausarbeiten, dass Hong Kongs
Esskultur eine konstruierte ist und daher im Gegensatz zu einer
essentialistischen Esskultur anfalliger ist fiir Destabilisierungen, auf die ich am
Schluss neben Uberlebensstrategien fiir Bing Sutts eingehe. Trotz eines
ausfiihrlichen historischen Abrisses der Hong Konger Esskultur liegt der Fokus
meiner Arbeit auf dem Zeitraum seit 1997. Als Quellen dienen mir zum einen
Sekundarliteratur zur Esskultur Hong Kongs, zum anderen eigene Forschung, die
ich im Zeitraum vom Janner bis April 2016 vor Ort in Form von Interviews und

Beobachtungsanalysen durchgefiihrt habe.



