Zen
Hinterlistiges Lamm im Tontdpfchen
Seine Nachbam im Restaurant kann man
sich bekanntlich micht aussuchen. Doch
wenn man einen ganzen Abend neben
einem Pirchen sitzt, dass seine Bezie-
hungsprobleme unter massivem Einsatz
van Figaretten und zunehmend laut-
stark zu lisen sucht, dann hat man
streng genommen bloss zwei Miglich-
keiten: einen anderen Tisch zu erfle-
hen oder die Sache mit Humor zu neh-
men. Wir entscheiden uns fiir Ldsung
Nr. 2, denn das «Zen» ist an diesem
Abend bestens gefiillt. Das Drama muss
iibrigens schon vor unserer Ankunft in
dem modernen, cin wenig an ein Auto-
haus erinnernden Bau begonnen haben.
Eine junge Dame erldutert ihrem etwas

eingeschiichterten Begleiter schon bei |
unserem Eintreffen wort- und emoti- |

onsreich ihre Probleme. Wir versuchen
uns derweil auf die Speisekarte zu kon-
zentrieren, die ausser der legendaren

Pekingente {die nicht vorbestellt wer-
den muss und ab zwei Personen erhilt-
lich ist!) eine Menge Spannendes lis-
tet. Selbst gefertigte Dim Sum in
zahlreichen Varianten und allerlei Wok-
Zubereitete Spezialititen der Guang-
dong-Kiiche stehen ganz oben auf dem
apeiseplan von Patron Kin Chuen Li,
Spezielle Aktionen - wie das besonders
aufwandige Yin-Yang-Fondue, nur auf
Reservierung - bereichern das Ange-
bot. Kulinarisch langweilig wird es hier
nie.

Dass der Empfang ein bisschen hektisch
gerdt, dass die allgemein als hiflichst
gelobte Chefin Christin Li eine Spur ner-
viis wirkt, ist verzeihbar. Weniger, dass
am Nachbartisch gerade die Stimmung
zu kippen scheint. Sie wolle schnellstens
Kinder, echauffiert sich die Dame, ldsst
weiteren Rotwein nachschenken und
wirft dem Partner vor, partout nicht in
ihr Innerstes blicken zu kénnen. Nun,
wer kann das schan, denken wir und
versuchen, zumindest ins Innerste der
herzhaften hausgemachten Mini-Friih-
lingsrollen sowie in die geddmpften Kre-
vetten-Schweinefleisch-Dim-Sum zu
schauen.

Dazu gibt es passablen australischen
Chardonnay (comme il faut aus der Fla-
sche am Tisch eingeschenkt) sowie den
Spezialtee namens «China Special Jas-
mine Silvery Strawberry. Als nebenan
gerade die gefiihlt 1000, Zigarette ange-
steckt wird und die Dame mit ihrem
{endqiiltigen?] Abgang droht, kommt
unser Hauptgang. Hinterlistiges Lamm
im Tontdpfchen, eine siisslich-scharfe
und gar nicht gemeine Késtlichkeit, die
gut zum vegetarischen gebratenen Reis
(kostet extra) passt. Der Tintenfisch mit
Ingwer und Frithlingszwiebeln ist zart,
verhalten gewiirzt und ebenfalls véllig
ausreichend partioniert.

Ob wir etwas verpasst haben, weil wir
uns nicht zur Entenbestellung (Fr. 55.-
pro Gast) durchgerungen haben? Wiel-
leicht, aber wir konnten trotzdem
einiges mehr an chinesischer Authen-
tizitdt erleben als in den meisten asia-
tischen Lokalen des Kantons.

Als wir gehen, mit heissen Tiichern filr
die Handreinigung versehen und mit
einer nicht ganz niedrigen Rechnung
in der Brieftasche, da ist das Bezie-
hungsdrama nebenan immer noch nicht
zu Ende. Beim ndchsten Besuch im
aZens bestellen wir ausdrilcklich einen

Tisch im Nichtraucherbereich und brin-
gen unseren Psychologen mit ... wf
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